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ABSTRAK 
 
Tandan kosong kelapa sawit merupakan salah satu limbah kelapa sawit yang 
berpotensial dijadikan xilitol. Xilitol adalah pemanis alami yang memiliki nilai kalori rendah, 
tetapi tingkat kemanisannya sama seperti sukrosa. Untuk mendapatkan gula xilitol maka 
dilakukan proses pengeringan serbuk xilitol menggunakan spray dryer. Spray drying adalah 
metode pengeringan yang banyak digunakan dalam industri pembuatan produk kering. Tujuan 
penelitian ini adalah untuk mempelajari pengaruh suhu inlet dan konsentrasi maltodekstrin 
terhadap kadar air dan kelarutan serbuk xilitol serta menentukan suhu inlet dan konsentrasi 
maltodekstrin yang terbaik terhadap kadar air dan kelarutan serbuk xilitol yang mendekati 
xilitol komersil. Metode yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok yang terdiri dari 
dua faktor. Faktor pertama (t) adalah suhu inlet (160
o
C;180
o
C) dan faktor kedua (m) 
konsentrasi maltodekstrin (20%,25%,30%). Hasil penelitian menunjukkan bahwa suhu inlet 
dan konsentrasi maltoekstrin berpengaruh nyata terhadap kadar air dan kelarutan serbuk 
xilitol. Pada penelitian ini serbuk xilitol yang mendekati xilitol komersil yaitu sampel t1m1 
dengan kadar air sebesar 5.17% dan  tingkat kelarutan sebesar 99.346%. 
Kata Kunci : Kadar Air, Kelarutan, Maltodekstrin¸ Suhu inlet, Spray Dryer, Xilitol 
 
ABSTRACT 
 
 Oil palm empty fruit bunches is one of potential waste to produced xilitol. Xilitol is a 
natural sweetener with low calorie content, yet has the similiar grade of sweetness as sucrose. 
To get xylitoll sugar then do the drying process of the powder using a spray dryer. Spray 
drying is the drying method that usually being used in the industry of dry product manufacture. 
The aim of this research is to study the impact of the inlet temperature and the concentration 
of maltodextrin to moisture content and solubility powdered xylitol and determine the inlet 
temperature and the best concentration of maltodextrin to misture content and solubillity of 
powdered xylitol which near to commercially xylitol. The method used in this research is RAK 
which consists of two factors. First factor is (t) the temperature of the inlet (160°C;180°C) and 
second (m) the concentration of maltodextrin (20%, 25%, 30%). The result of this research 
shows that the inlet temperature and concentration of maltodextrin significantly affect the 
moisture content and solubility. In this research, powdered xylitol which nearing commercially 
available xylitol is t1m1 sample with water content in the amount of 5,17%, and solubility at 
99,346%. 
 
Keywords : Inlet Temperature, Maltodextrin, Moisture conten, Solubillity, Spray drying, 
Xylitol 
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PENDAHULUAN 
Indonesia secara terus menerus mengalami perluasan lahan 
perkebunan kelapa sawit. Berdasarkan statistik komoditas kelapa sawit, pada 
tahun 2014 luas areal kelapa sawit mencapai 10,9 juta Ha (Fuadi dan Pranoto, 
2016). Menurut  Pardamean (2008), sebuah pabrik kelapa sawit dengan 
kapasitas 100 ribu  ton  tandan  buah  segar  per  tahun  akan menghasilkan  
sekitar  enam ribu  ton  tempurung kelapa sawit, 12 ribu ton serabut dan 23 
ribu ton tandan kosong kelapa sawit. Tandan kosong kelapa sawit (TKKS) 
merupakan salah satu limbah hasil produksi minyak kelapa sawit yang belum 
dimanfaatkan secara optimal. TKKS mengandun lignoselulosa yang 
berpotensi untuk digunakan sebagai bahan baku dalam produksi xilitol 
(Mardawati et al. 2015).  
Xilitol adalah gula polyol dengan 5 rantai karbon yang baik bagi 
kesehatan. Xilitol memiliki tingkat kemanisan yang hampir setara dengan 
sukrosa tetapi nilai kalorinya lebih rendah (Saksono, 2015). Xilitol memiliki 
sifat yang menguntungkan antara lain mudah larut dalam air, tahan terhadap 
panas sehingga tidak mudah terjadi karamelisasi, memberikan sensasi dingin 
sehingga dapat digunakan secara luas dalam pengembangan industri 
makanan dan obat-obatan, akan tetapi ketersedian xilitol dalam perdagangan 
masih rendah (Ahmed, 2001). Secara umum, proses produksi TKKS menjadi 
xilitol dibagi menjadi beberapa tahap yaitu persiapan bahan yamg dimulai 
dengan pembuatan tepung tkks, hidrolisis tkks, dan fermentasi hidrolisat 
TKKS (Mardawati et al., 2018). Selanjutnya larutan fermentasi dilakukan 
pengeringan menggunakan spray drying untuk mendapatkan xilitol dalam 
bentuk serbuk.  
Metode pengeringan menggunakan spray dryer banyak digunakan 
dalam industri makanan maupun minuman yang menghasilkan partikel halus 
berupa serbuk atau bubuk dengan cara mendispersikan larutan ke dalam 
udara panas dalam bentuk tetesan kecil (droplet) (McCabe, 1976). Droplet 
kemudian kontak dengan udara panas pada proses pecampuran. Udara 
panas menguapkan kandungan air dalam droplet kering yang berbentuk 
partikel halus (Dewi dkk, 2015). Kualitas produk sangat dipengaruhi oleh 
proses pengeringan yang dilakukan (Mahapatra et al. 2009). 
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 Menurut  Rini  (2000)  pada  metode pengeringan  secara  mekanik  
faktor-faktor seperti  suhu,  kelembaban  udara,  dan  aliran udara dapat 
mempengaruhi proses pengeringan yang  berlangsung. Suhu inlet 
mempengaruhi zat-zat yang terkandung dalam bahan yang dikeringkan 
sehingga mempengaruhi karakteristik bubuk. Selain itu dalam proses ini 
diperlukan bahan penyalut. Bahan penyalut yang digunakan adalah golongan 
gum, karbohidrat  dan protein. Golongan karbohidrat yang dapat digunakan 
sebagai penyalut adalah pati dan maltodekstrin (Gharsallaoui et al. 2007). 
Maltodekstrin adalah bahan yang  sering digunakan  dalam  pembuatan  
makanan yang dikeringkan karena selain bahan pengisi, maltodekstrin 
memiliki  beberapa  kelebihan  antara  lain  tidak  manis  dan mudah  larut  
dalam  air  (Kuntz,  1998). Faktor-faktor tersebut diduga yang menyebabkan 
terjadinya perbedaan kadar air dan kelarutan dalam produk. Oleh karena itu, 
dalam penelitian ini mempelajari pengaruh suhu inlet dan konsentrasi 
maltodekstrin terhadap kadar air dan kelarutan serbuk xilitol dan menentukan 
suhu inlet dan konsentrasi maltodekstrin yang terbaik terhadap kadar air dan 
kelarutan serbuk xilitol yang mendekati xilitol komersil. 
 
METODE PENELITIAN 
Bahan 
Bahan yang digunakan dalam penelitian ini yaitu tandan kosong kelapa 
sawit (TKKS) yang berasal dari PTPN VIII Bogor, maltodekstrin DE 12  yang 
berasal dari Subur Kimia Jaya Bandung, aquades, media GYE (Glucose-
Yeast Extract), enzim xilanase yang berasal dari perusahaan Xi’an Haoxuan 
Bio-tech Co., Ltd Kota Xian provinsi Shanxi Cina, khamir Debaromycess 
hansenii yang berasal dari Institut Teknologi Bandung, karbon aktif dan xilitol 
komersil yang berasal dari CV. ASEAN Semarang, dan buffer asetat.  
Alat 
Alat yang digunakan dalam penelitian ini yaitu spray dryer EYELA SD-
1000, oven, autoklaf, incubator shaker IKA KS4000, disc mill, neraca analitik, 
sentrifugasi, magnetic stirrer, pemanas, ayakan 60 mesh, labu Erlenmeyer, 
labu ukur, gelas ukur, tabung reaksi, pipet volumetrik, pipet tetes, beaker 
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glass, batang pengaduk, corong, cawan petri, jarum oose, bulb pipet, falcon 
tube 15 ml dan 50 ml, botol vial, HPLC,kapas, membran filter Whatmann No 1. 
Rancangan Percobaan 
Metode penelitian yang digunakan dalam penelitian ini adalah 
menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 3 kali ulangan, 
rancangan disusun dengan dua faktorial sebagai berikut : Faktor t suhu inlet 
(t1: 160
oC dan t2: 180
oC). Faktor m : konsentrasi maltodekstrin (m1 : 20%, m2: 
25% dan m3: 30%). Percobaan ini dilakukan dengan kombinasi faktor t dan 
faktor m dengan 3 kali ulangan sehingga didapatkan 2x3x3 = 18 satuan 
percobaan. Hasil pengamatan dianalisis statistik dengan Anava, dan bila 
terdapat berpengaruh nyata terhadap percobaan maka akan dilakukan Uji 
Lanjut Duncan pada taraf nyata 5%. 
Prosedur Pelaksanaan 
Pembuatan Tepung TKKS 
TKKS dicuci dengan air mengalir kemudian dipotong-potong dan 
selanjutnya dikeringkan pada suhu 60oC selama 24 jam dalam oven. TKKS 
yang sudah kering selanjutnya digiling menggunakan disc mill kemudian 
diayak dengan saringan 60 mesh. Serbuk TKKS yang lolos saringan 
digunakan sebagai bahan baku hidrolisat 
Hidrolisis Tandan Kosong Kelapa Sawit (TKKS) 
Sebanyak 15 gram serbuk TKKS dimasukkan ke dalam Erlenmeyer 250 
mL yang telah diisi 100 mL buffer asetat pH 5. Kemudian dipanaskan dengan 
autoklaf pada suhu 121oC selama 15 menit. Setelah pemanasan dengan 
autoklaf ditambahkan 10% enzim xilanase. Selanjutnya dilakukan inkubasi 
menggunakan incubator shaker pada suhu 50oC selama 96 jam. Hidrolisat 
TKKS yang dihasilkan dengan padatan kemudian dilakukan sentrifugasi 
dengan kecepatan 6000 rpm selama 20 menit dan dihasilkan hidrolisat TKKS. 
Fermentasi Hidrolisat TKKS 
Fermentasi hidrolisat tkks dimulai dengan meremajakan sel khamir 
Debaromyces hansenii agar didapatkan biakan baru. Peremajaan sel khamir 
dilakukan dilakukan dalam dua tahap yaitu pembuatan media dan penanaman 
biakan baru. Sel khamir Debaromycess hansenii yang telah diremajakan 
kemudian diinkubasi pada 30oC selama tiga hari. Selanjutnya dilakukan 
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pembuatan larutan inokulum, larutan inokulum terdiri dari larutan nutrient dan 
larutan xilosa. Komposisi nutrien untuk medium inokulum sesuai dengan 
penelitian Mardawati et al. (2015). Larutan nutrien dan larutan xilosa yang 
sudah steril dicampur secara aseptik. Setelah itu dilakukan penginokulasian 
biakan khamir baru pada medium inokulum secara aseptik sebanyak 3 ose. 
Larutan inokulum disimpan di dalam shaker pada suhu 30oC selama 2 hari 
dengan pengadukan 150 rpm.  
Proses fermentasi selanjutnya pembuatan media fermentasi dan proses 
inokulasi. Hidrolisat tkks difermentasi secara aerobik pada pH 5 dan suhu 
30oC dengan kecepatan 200 rpm dengan penambahan inokulum dan larutan 
medium fermentasi. Perbandingan antara hidrolisat : larutan inokulum : 
medium adalah 2 : 2 : 3. Selanjutnya larutan fermentasi dilakukan proses 
pemurnian dengan penambahan karbon aktif sebanyak 15g/L yang kemudian 
disaring menggunakan vacuum filter.  
Pembuatan Serbuk Xilitol menggunakan Spray Drying  
Larutan hasil pemurnian selanjutnya dilakukan proses pengeringan 
menggunakan spray dryer untuk mendapatkan serbuk xilitol. Larutan 
fermentasi ditambahkan xiltol komersil sebanyak 10% dan maltodekstrin 
dengan konsentrasi 20%, 25% dan 30% kemudian dilakukan pencampuran 
menggunakan homogenizer selama 30 menit dengan kecepatan 10.000 rpm. 
Selanjutnya larutan xilitol yang sudah ditambahkan maltodekstrin dimasukkan 
ke dalam spray dryer dengan suhu inlet yang digunakan yaitu 160oC dan 180 
oC dan suhu outlet antara 84oC-95 oC. Selanjutnya dilakukan analisis meliputi 
analisis kadar air dan kelarutan terhadap serbuk xilitol 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
1. Kadar Air 
Analisis terhadap kadar air produk bubuk merupakan salah satu 
parameter penting untuk evaluasi proses pengeringan dan untuk mengetahui 
tingkat stabilitas produk selama penyimpanan (Sutardi et al., 2010). Hasil  
sidik  ragam,  menunjukkan  bahwa  konsentrasi  maltodekstrin  dan suhu  
pengering  (P<0,05) berpengaruh nyata terhadap kadar air serbuk xilitol tetapi 
interaksi keduanya tidak berpengaruh nyata terhadap kadar air serbuk xilitol. 
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Kadar air serbuk xilitol yang diperoleh dari hasil percobaan dapat dilihat pada 
Gambar 1. 
 
Gambar 1. Kadar air serbuk xilitol 
Gambar 1, menunjukan bahwa kadar air tertinggi diperoleh pada suhu 
inlet 160oC dan konsentrasi maltodekstrin 20% dengan kadar air 5,17%, 
sedangkan kadar air terendah diperoleh pada suhu inlet 180oC dan 
konsentrasi maltodekstrin 30% dengan kadar air 3,63%. Dari grafik terlihat 
semakin tinggi konsentrasi maltodekstrin yang ditambahkan maka kadar air 
yang diperoleh semakin rendah, tetapi pada penambahan maltodekstri 20% 
mengalami kenaikan walaupun tidak signifikan. Hal ini juga terjadi pada 
penelitian Sutardi et al. (2010), dimana pada penambahan dekstrin 7,5% 
justru menaikan kembali kadar air bubuk sari jagung manis hal ini mungkin 
disebabkan tingkat kekompakan yang semakin kecil sehingga penguapan air 
selama pengeringan menjadi berkurang. Menurut Lahmudin (2006), kadar air 
yang rendah disebakan oleh pengeringan dengan suhu yang tinggi, sehingga 
proses evaporasi berlangsung cepat. Kecepatan evaporasi dipengaruhi oleh 
komposisi bahan kandungan total padatan. Semakin tinggi total padatan 
bahan, maka proses evaporasi berlangsung cepat. 
Kadar air dipengaruhi oleh berbagai faktor selain suhu inlet spray 
drying, suhu outlet, dan kecepatan aliran udara panas dan yang lebih penting 
adalah kekompakan dan ukuran partikel massa serbuk xilitol yang dikeringkan 
(Yuliani et al., 2007). Kandungan  air  yang diserap oleh maltodekstrin lebih 
mudah menguap dari pada kandungan air dalam jaringan bahan sehingga 
proses penguapan air lebih mudah dan cepat  (Arifin,2006). Menurut Kumala 
dkk (2013), suhu inlet berpengaruh  dalam penguapan  air  yang  terkandung  
dalam  bahan. Sehingga jika suhu inlet semakin besar maka  air  yang  dapat  
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diuapkan  akan  semakin banyak  dan  kandungan  air  dalam  produk 
semakin kecil  
Kadar  air gula  memenuhi  syarat  yang  ditetapkan  oleh  Badan 
Standarisai Nasional (2010)  untuk  kadar  air  gula yaitu 0,1% (w.b) sehingga 
kadar air xilitol yang dihasilkan dalam penelitian ini memiliki nilai yang tinggi 
bila dibandingkan dengan kadar air gula pada umumnya. Kadar air xilitol yang 
dihasilkan pada penelitian ini berkisar antara 3.63-5.17 %. Hal ini sesuai 
dengan pernyataan Heldman and Singh (2001), kadar air bahan yang 
dihasilkan pada spray drying berkisar antara 3-5%. 
 
2. Kelarutan 
Kelarutan adalah kuantitas maksimal suatu zat terlarut (solut) untuk 
dapat larut pada pelarut tertentu membentuk larutan homogen. Hasil sidik 
ragam menunjukkan bahwa suhu inlet  dan konsentrasi maltodekstrin 
berpengaruh nyata terhadap kelarutan serbuk xilitol tetapi interaksinya  tidak  
berpengaruh  nyata  (P>0,05) terhadap kelarutan  serbuk xilitol. Kelarutan 
serbuk xilitol yang diperoleh dari hasil percobaan dapat dilihat pada Gambar 2. 
 
Gambar 2. Kelarutan serbuk xilitol 
Gambar 2, menunjukan bahwa kelarutan tertinggi diperoleh pada suhu 
inlet 180oC dan konsentrasi maltodekstrin 30% dengan kelarutan 99,724%, 
sedangkan kelarutan terendah diperoleh pada suhu inlet 160oC dan 
konsentrasi maltodekstrin 20% dengan kelarutan 99,346%. Dari grafik terlihat 
semakin tinggi suhu inlet  dan penambahan konsentrasi maltodekstrin yang 
tinggi maka kelarutan yang diperoleh pada serbuk xilitol semakin tinggi. Dari 
data yang diperoleh terlihat bahwa serbuk xilitol yang dihasilkan kelarutan 
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dipengaruhi oleh kadar air. Bila kadar air bubuk rendah akan membuat bubuk 
mudah larut (Goula dan Adamopoulos, 2004) sehingga ditandai dengan 
tingginya nilai kelarutan. 
Suhu inlet dalam spray drying mempengaruhi kelarutan serbuk xilitol 
dimana suhu yang tinggi akan menaikkan nilai kelarutan suatu bahan. Hal ini 
disebabkan adanya pengaruh suhu inlet terhadap kadar air bahan. 
Rendahnya kadar air bahan membuat bahan menjadi mudah larut. 
Meningkatnya suhu inlet pada umumnya menghasilkan peningkatan ukuran 
partikel dan penurunan waktu terlarutnya bahan. Rendahnya kadar air dan 
tingginya kelarutan menghasilkan produk yang lebih baik (Hardjanti, 2008). 
Menurut Yuliawaty et al. (2015) menyatakan kelarutan dipengaruhi 
penambahan maltodekstrin yang memiliki berat molekut kecil dan struktur 
yang sederhana. sehingga gugus hidroksil yang terdapat dalam maltodekstrin 
berinteraksi dengan air. Selain itu Finotelli et al. (2009) menyatakan bahwa 
semakin kecil ukuran mikroenkapsulat maka distribusi partikel akan semakin 
homogen. 
 
KESIMPULAN 
Berdasarkan hasil penelitian perlakuan suhu inlet (t) dan konsentrasi 
maltodekstrin (m) memberikan pengaruh terhadap kadar air dan kelarutan 
serbuk xilitol. Hasil penelitian serbuk xilitol yang mendekati xilitol komersil 
adalah sampel t1m1 dengan suhu inlet 160
oC dan konsentrasi maltodekstrin 
20%, dengan kadar air sebesar 5.17%, dan kelarutan sebesar 99.346%. 
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ABSTRAK 
 
Konsumsi yoghurt di Indonesia setiap tahunnya mengalami peningkatan. Bahan dasar 
yang digunakan dalam pembuatan yoghurt umumnya mengandung karbohidrat, gula 
pereduksi dan protein. Yoghurt dapat diproduksi dengan bantuan kultur bakteri. Limbah 
ampas tahu merupakan hasil sampingan dari pengolahan tahu yang masih mengandung 
protein, karbohidrat, lemak, air dan abu. Tujuan dari penelitian ini yaitu untuk mengetahui 
pengaruh formulasi ampas tahu dan konsentrasi starter bakteri terhadap total bakteri asam 
laktat, total asam, pH, viskositas dan karakteristik yoghurt ampas tahu dan membandingkan 
karakteristik mikrobiologi dan kimia yang dihasilkan dengan syarat mutu yoghurt dan yoghurt 
lain. Metode yang digunakan dalam penelitian ini yaitu RAL (rancangan acak lengkap) 
faktorial dengan 2 faktor, yaitu formulasi ampas tahu dan konsentrasi starter. Terdapat 3 level 
pada faktor formulasi ampas tahu dan air (0,5:20; 1:20; 2:20) dan 3 level faktor konsentrasi 
starter (5%, 7%, 10%). Parameter uji yang digunakan dalam penelitian ini yaitu total bakteri 
asam laktat, total mikroba, total asam, pH, viskositas dan sensoris (rasa, warna, tekstur, 
aroma dan kesukaan keseluruhan). Hasil yang didapatkan dari penelitian ini yaitu formulasi 
ampas tahu berpengaruh nyata terhadap total bakteri asam laktat (3,6×10
7
-6,2×10
7
 Cfu), pH 
(4,94-5,11), viskositas (0,43-1,02 dPa.s), rasa, warna dan tingkat kesukaan keseluruhan. 
Konsentrasi starter berpengaruh nyata terhadap pH (4,94-5,11. Karakteristik mikrobiologi dan 
kimia yang dihasilkan yoghurt ampas tahu lebih rendah dibandingkan dengan yoghurt lain, 
namun masih masih memenuhi syarat mutu yoghurt. 
 
Kata kunci: Yoghurt, Ampas Tahu, Konsentrasi Starter. 
 
ABSTRACT 
  
Consumption of yoghurt in Indonesia every year has increased. The basic ingredients 
used in making yogurt generally contain carbohydrates, reducing sugars and proteins. Yoghurt 
can be produced with the help of bacterial culture. Waste pulp tofu is a by-product of tofu 
processing that still contains protein, carbohydrates, fat, water and ash. The purpose of this 
research is to know the effect of tofu tofu formulation and the concentration of bacterial starter 
to total lactic acid bacteria, total microbial, total acid, pH, viscosity and yoghurt characteristics 
of tofu waste and compare microbiological and chemical characteristics generated with quality 
of yoghurt and other yoghurt . The method used in this research is RAL (complete randomized 
design) factorial with 2 factors, that is the pulp tofu formulation and starter concentration. 
There are 3 levels on the pulp tofu and water formulation (0.5: 20, 1:20; 2:20) and 3 levels of 
starter concentration factor (5%, 7%, 10%). The parameters used in this study were total lactic 
acid bacteria, total microbial, total acid, pH, viscosity and sensory (taste, color, texture, aroma 
and overall fondness). The results obtained from this research are the formulation of pulp tofu 
significantly effect the total lactic acid bacteria (3,6 × 107-6,2 x 107 Cfu), pH (4,94-5,11), 
viscosity (0,43-1 , 02 dPa.s), taste, color and overall favorite level. The starter concentration 
had significant effect on pH (4,94-5,11). The microbiological and chemical characteristics 
produced by the yoghurt pulp tofu were lower than other yoghurt, but still qualified for yoghurt. 
 
Keywords: Yoghurt, Pulp Tofu, Starter Concentration. 
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PENDAHULUAN 
Industri tahu merupakan salah satu industri yang memiliki 
perkembangan pesat. Terdapat 84 ribu unit industri tahu di Indonesia dengan 
kapasitas produksi mencapai 2,56 juta ton per tahun (Sadzali 2010). Industri 
tahu menghasilkan limbah yang menjadi sumber pencemaran udara yang 
berupa bau busuk dan pencemaran sungai yang ada di sekitar pabrik. Limbah 
yang dihasilkan oleh pabrik tahu yaitu kulit kedelai, ampas tahu dan air tahu. 
Limbah ampas tahu yang dihasilkan oleh pabrik tahu masih mengandung 
banyak gizi, diantaranya protein 4,71%, karbohidrat 11,07%, lemak 1,94%, air 
82,20% dan abu 0,08% (Rahayu et al. 2012). Dengan limbah tersebut masih 
dapat dijadikan olahan yang memiliki nilai ekonomis. 
Yoghurt merupakan jenis minuman probiotik yang berbahan dasar susu 
yang telah difermentasi dengan bantuan kultur bakteri. Konsumsi yoghurt di 
Indonesia meningkat setiap tahunnnya. Hal tersebut dapat dilihat dari 
peningkatan impor yoghurt dari tahun 2012 sampai dengan 2016. Yoghurt 
dalam bentuk cair meningkat dari 24,1 sampai 312,1 dan yoghurt dalam 
bentuk tidak cair meningkat dari 51,5 sampai 427,8 (Kementerian 
Perindustrian Republik Indonesia 2016). Umumnya bahan yang digunakan 
dalam pembuatan yoghurt yaitu bahan yang mengandung karbohidrat, gula 
pereduksi dan protein yang tinggi (Wardhani et al. 2015). Yoghurt juga bisa di 
produksi dari limbah seperti biji nangka (Rahmatika 2016), kulit buah naga 
(Hanzen et al. 2016), yoghurt ampas tahu (Astuti 2012). 
Tujuan dari penelitian ini yaitu untuk mengetahui pengaruh formulasi 
ampas tahu dan konsentrasi starter bakteri terhadap total bakteri asam laktat, 
total mikroba, total asam, pH, viskositas dan karakteristik yoghurt ampas tahu 
dan membandingkan karakteristik mikrobiologi dan kimia yang dihasilkan 
dengan syarat mutu yoghurt dan yoghurt lain. 
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METODE 
Alat dan Bahan 
Alat yang digunakan dalam penelitian ini yaitu timbangan analitik, gelas 
ukur, bunsen, beaker glass, erlemeyr, tabung reaksi, rak tabung reaksi, stired, 
spatula, hot plate, petridish, vortex, pipet volume, pipet pam, pH meter, buret, 
autoclave, oven, inkubator, visikometer, panci, kompor gas, baskom, botol 
kaca, alumunium foil, kapas, kertas label dan kain saring. 
Bahan yang digunakan dalam penelitian ini meliputi, bahan baku utama 
dan bahan baku tambahan. Bahan baku utama yaitu ampas tahu dan biokul 
(starter bakteri Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermopillus), 
sedangkan bahan baku tambahan yaitu air, susu skim, gula, media MRS agar, 
PCA, alkohol, indicator PP 1%, larutan NaOH 0,1N dan aquades. 
Desain Penelitian 
Penelitian dilakukan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 
Faktorial dengan dua faktor, yaitu formulasi ampas tahu (0,5:20; 1:20; 2:20) 
dan konsentrasi starter bakteri Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus 
thermophillus (biokul) (5%, 7%, 10%) dengan dua kali pengulangan. 
Tahapan Penelitian 
Penelitian ini dilakukan dengan beberapa tahapan yaitu pembuatan susu 
ampas tahu, pembuatan starter yoghurt, pembuatan yoghurt ampas tahu dan 
pengujian yoghurt ampas tahu.  
1. Pembuatan Susu Ampas Tahu, dilakukan dengan mengeringkan 
ampas tahu, mengecilkan ukuran ampas tahu, melarutkan ampas tahu 
ke dalam air panas, menambahkan penstabil Na-CMC sebanyak 0,25% 
dari total bahan dan mengaduknya hingga homogen 
2. Pembuatan Starter Yoghurt, dilakukan dengan menyiapkan susu murni 
sebanyak 200 ml, melakukan pasteurisasi sampai dengan suhu 60-65˚C 
selama 30 menit, mendinginkan hingga mencapai suhu 45˚C, 
menginokulasi dengan bakteri asam laktat yaitu Lactobacillus bulgaricus 
dan Streptococcus thermophillus (biokul) sebanyak 5% dari volume 
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bahan baku, melakukan fermentasi dengan suhu ruang (25-27˚C) 
selama 24 jam (Prasetyo 2010) 
3. Pembuatan Yoghurt Ampas Tahu, dilakukan dengan menyiapkan 
beaker glass yang berisi susu ampas tahu, melakukan proses 
pasteurisasi sampai dengan suhu 60-65°C menggunakan hotplate 
selama 30 menit, menambahkan susu skim dan gula pasir sebanyak 
10% dari bahan, mengangkat susu ampas tahu yang sudah 
dipasteurisasi dan menurunkan suhunya sampai dengan suhu 45°C 
menggunakan termometer, menginokulasi starter bakteri Lactobacillus 
bulgaricus dan Streptococcus thermophillus (biokul) sebanyak 5%, 7% 
dan 10%, menyimpan dalam botol kecil yang sudah disterilisasi 
(penggojokan dengan air mendidih) selama 24 jam di dalam inkubator. 
4. Total Bakteri Asam Laktat, dilakukan dengan metode total plate count 
(TPC) dengan media biakan MRS Agar menggunakan teknik 
penanaman spread plate (Prasetyo 2010). 
5. Total Asam, dilakukan dengan metode volumetri (titrasi) (Purwanti 
2013). Menurut Harijayanti (2012) total asam dapat dihitung dengan 
rumus, 
 
 
 
Keterangan: 
V1   : Volume NaOH (ml) 
V2   : Volume Yoghurt (ml) 
N   : Normalitas NaOH (0,1N) 
B   : Berat Molekul Asam Laktat (90)  
6. pH, dilakukan dengan mengambil sampel sebanyak 30 mL kemudian 
diuji menggunakan pH meter hingga menunjukkan hasil pH (derajat 
keasaman) (Kartikasari et al. 2014). 
7. Viskositas, dilakukan dengan menggunakan alat Viscotester Rion seri 
VT-04F (Nurrochmah 2012). 
8. Sensoris, dilakukan dengan skoring dan hedonik. Penilaian dilakukan 
oleh 30 panelis dengan mencicipi sampel lalu memberikan penilaian 
terhadap rasa, aroma, warna, tekstur dan kesukaan keseluruhan 
(Ayustaningwarno 2014). 
Kadar Asam = V1 x N x B x 100% 
V2 x 1000 
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HASIL DAN PEMBAHASAN 
1. Total Bakteri Asam Laktat 
Analisa total bakteri asam laktat (BAL) dilakukan untuk mengetahui 
jumlah total bakteri asam laktat pada minuman probiotik setelah dilakukannya 
proses fermentasi oleh bakteri asam laktat. Hasil analisis variansi total bakteri 
asam laktat dapat dilihat pada Tabel 2 berikut: 
Tabel 2. Analisis Variansi Total Bakteri Asam Laktat 
Sumber JK Db RJK F Sig. 
Formulasi Ampas 2505,528 2 1252,76 6,211 0,020* 
Tahu   4   
Konsentrasi Starter 1462,028 2 731,014 3,624 0,070 
Formulasi Ampas 336,306 4 84,076 0,417 0,793 
Tahu x Konsentrasi      
Starter      
Eror 1815,250 9 201,694   
Total 51620,50 18    
Keterangan: JK: jumlah kuadrat; Db: derajat bebas; RJK: rerata jumlah kuadrat; F: 
                     nilai Fhitung; Signifikansi: 0,05 ; * Menunjukkan pengaruh nyata 
 
Tabel 3. Pengaruh Formulasi Ampas Tahu Terhadap Total Bakteri Asam 
Laktat 
 Formulasi Ampas Tahu Rata-Rata (10
7
 cfu/mL)
 
 0,5:20 3,67500
a 
 1:20 4,85830
ab
 
 2:20 6,55000
b
 
 
Tabel 4. Pengaruh Konsentrasi Starter Terhadap Total Bakteri Asam Laktat 
Konsentrasi Starter Rata-Rata (10
7
 cfu/mL) 
5% 6,25830 
7% 4,12500 
10% 4,70000 
 
Berdasarkan Tabel 2 dapat diketahui bahwa formulasi ampas tahu 
berpengaruh nyata terhadap yoghurt ampas tahu, namun konsentrasi starter 
tidak berpengaruh nyata. Tabel 3 menunjukkan semakin banyak formulasi 
ampas tahu semakin banyak pula bakteri asam laktat yang dihasilkan. 
Menurut Usmiati et al. (2011), substrat menunjang pertumbuhan bakteri asam 
laktat. Nisa et al. (2007) juga menyatakan bahwa tinggi rendahnya protein 
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mempengaruhi jumlah bakteri asam laktat. Selain itu pertumbuhan bakteri 
asam laktat juga dapat disebabkan oleh mikroba yang memanfaatkan nutrisi 
(karbohidrat) yang dipecah menjadi gula sederhana (Astuti dan Agustin 2016). 
Sedangkan Tabel 4 menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi starter 
yang ditambahkan maka semakin rendah jumlah bakteri asam laktat yang 
dihasilkan. Penurunan total bakteri asam laktat disebabkan aktivitas 
perkembangbiakan bakteri asam laktat (Rukmi et al. 2015). Bakteri asam 
laktat sangat aktif membelah diri ketika terdapat banyak substrat, namun 
substrat dapat menurun sejalan dengan perkembangbiakan bakteri asam 
laktat (Usmiati et al. 2011). 
Analisa total mikroba dilakukan untuk mengetahui total mikroba yang 
terdapat pada yoghurt selama proses fermentasi. Hasil analisis variansi total 
mikroba yoghurt dapat dilihat pada Tabel 5 berikut: 
Tabel 5. Analisis Variansi Total Mikroba 
Sumber JK Db RJK F Sig. 
Formulasi Ampas 942,956 2 471, 0,236 0,794 
Tahu   478   
Konsentrasi starter 1063,510 2 531,755 0,267 0,772 
Formulasi Ampas 2357,547 4 1339,38 0,671 0,628 
Tahu x Konsentrasi   7   
starter      
Eror 17952,56 9 1994,37   
 7  0   
Total 67388,62 18    
Keterangan: JK: jumlah kuadrat; Db: derajat bebas; RJK: rerata jumlah kuadrat; F: nilai Fhitung;   
Signifikansi: 0,05 ; * Menunjukkan pengaruh nyata 
 
Tabel 6. Pengaruh Formulasi Ampas Tahu Terhadap Total Mikroba 
Formulasi Ampas Rata-Rata (10
8
 cfu/mL) 
Tahu  
0,5:20 4,35390 
1:20 5,85750  
2:20 4,29220  
 
 
 
Tabel 7. Pengaruh Konsentrasi Starter Terhadap Total Mikroba 
 Konsentrasi Starter Rata-Rata (10
8
 cfu/mL)  
5% 3,82350  
7% 5,68590  
10% 4,99430   
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Berdasarkan Tabel 5 dapat diketahui bahwa formulasi ampas tahu dan 
konsentrasi starter tidak berpengaruh nyata terhadap yoghurt ampas tahu. 
Namun pada Tabel 6 menunjukkan bahwa total mikroba tertinggi terdapat 
pada formulasi ampas tahu 1:20. Menurut Andarti dan Agustin (2015) mikroba 
memanfaatkan nutrisi (karbohidrat) yang telah dipecah menjadi gula 
sederhana untuk pertumbuhan. Sedangkan pada Tabel 7 diatas dapat 
diketahui bahwa jumlah mikroba tertinggi terdapat pada konsentrasi 7%. 
Peningkatan jumlah total mikroba dapat disebabkan karena menurunnya 
jumlah total bakteri asam laktat (Suriasih et al. 2004). 
Analisa total asam dilakukan untuk mengetahui perubahan total asam 
setelah proses fermentasi oleh bakteri asam laktat. Hasil analisis variansi total 
asam yoghurt dapat dilihat pada Tabel 8 berikut: 
Tabel 8. Analisis Variansi Total Asam 
Sumber JK Db RJK F Sig. 
Formulasi Ampas 0,003 2 0,001 2,862 0,109 
Tahu      
Konsentrasi starter 0,001 2 0,001 1,513 0,271 
Formulasi Ampas 0,005 4 0,001 2,390 0,128 
Tahu x Konsentrasi      
starter      
Eror 0,004 9 0,000   
Total 7,348 18     
Keterangan: JK: jumlah kuadrat; Db: derajat bebas; RJK: rerata jumlah kuadrat; F: 
                           nilai Fhitung; Signifikansi: 0,05 ; * Menunjukkan pengaruh nyata 
 
Tabel 9. Pengaruh Formulasi Ampas Tahu Terhadap Total Asam 
 Formulasi Ampas 
Rata-Rata (%) 
 
 Tahu  
0,5:20 0,62400  
1:20 0,63675  
2:20 0,65425  
 
 
 
Tabel 10. Pengaruh Konsentrasi Starter Terhadap Total Asam 
Konsentrasi Starter Rata-Rata (%) 
5% 0,63075 
7% 0,65100 
10% 0,63325  
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Berdasarkan Tabel 8 dapat diketahui bahwa formulasi ampas tahu dan 
konsentrasi starter tidak berpengaruh nyata terhadap yoghurt ampas tahu. 
Namun pada Tabel 9 menunjukkan bahwa semakin tinggi formulasi ampas 
tahu maka semakin tinggi pula total asam yang dihasilkan. Sedangkan pada 
Tabel 10 total asam tertinggi terdapat pada penambahan starter 7%. 
Peningkatan total asam tersebut disebabkan oleh aktivitas bakteri asam laktat 
yang mengubah karbohidrat menjadi asam laktat (Hidayat 2013). Total asam 
berbanding terbalik dengan pH (derajat keasaman). Semakin rendah pH 
(derajat keasaman), maka semakin tinggi total asam (Mulyani et al. 2008). 
4. pH (Derajat Keasaman) 
Analisa pH (derajat keasaman ) dilakukan untuk mengetahui penurunan 
pH (derajat keasaman) selama proses fermentasi oleh bakteri asam laktat. 
Hasil analisis variansi pH (derajat keasaman) yoghurt dapat dilihat pada Tabel 
11 berikut:  
Tabel 11. Analisis Variansi pH (Derajat Keasaman) 
Sumber JK Db RJK F Sig. 
Formulasi Ampas 0,355 2 0,178 231,354 0,000* 
Tahu      
Konsentrasi starter 0,024 2 0,012 15,653 0,001* 
Formulasi Ampas 0,008 4 0,002 2,527 0,114 
Tahu x Konsentrasi      
starter      
Eror 0,007 9 0,001   
Total 461,816 18    
Keterangan: JK: jumlah kuadrat; Db: derajat bebas; RJK: rerata jumlah kuadrat; F: 
                      nilai Fhitung; Signifikansi: 0,05 ; * Menunjukkan pengaruh nyata 
 
Tabel 12. Pengaruh Formulasi Ampas Tahu Terhadap pH (Derajat Keasaman) 
 Formulasi Ampas 
Rata-Rata 
 
 Tahu  
0,5:20 4,94167
a 
 
1:20 4,98750
b 
2:20 5,26000
c 
 
 
 
Tabel 13. Pengaruh Konsentrasi Starter Terhadap pH (Derajat Keasaman) 
 Konsentrasi Starter Rata-Rata  
5% 5,11417
b 
 
7% 5,04417
a 
10% 5,03083
a 
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Berdasarkan Tabel 11 dapat diketahui bahwa formulasi ampas tahu 
dan konsentrasi starter berpengaruh nyata terhadap yoghurt ampas tahu. 
Tabel 12 menunjukkan bahwa semakin tinggi formulasi ampas tahu semakin 
tinggi pula pH yang dihasilkan. Sedangkan pada Tabel 13 Semakin tinggi 
konsentrasi starter semakin rendah pH yang dihasilkan. Penurunan pH 
(derajat keasaman) tersebut disebabkan oleh aktivitas bakteri asam laktat 
selama proses fermentasi (Wardhani et al. 2015). 
Analisa viskositas dilakukan untuk mengetahui tingkat kekentalan 
yoghurt yang dihasilkan. Hasil analisis variansi viskositas yoghurt ampas tahu 
dapat dilihat pada Tabel 14 berikut: 
Tabel 14. Analisis Variansi Viskositas 
 Sumber JK Db RJK F Sig. 
 Formulasi Ampas 6,136 2 3,068 251,011 0,000* 
 Tahu      
 Konsentrasi starter 0,021 2 0,010 0,852 0,458 
 Formulasi Ampas 0,073 4 0,018 1,500 0,281 
 Tahu x Konsentrasi      
 starter      
 Eror 0,110 9 0,012   
Total 23,745 18 
Keterangan: JK: jumlah kuadrat; Db: derajat bebas; RJK: rerata jumlah kuadrat; F: 
                      nilai Fhitung; Signifikansi: 0,05 * Menunjukkan pengaruh nyata 
Tabel 15. Pengaruh Formulasi Ampas Tahu Terhadap Viskositas 
 Formulasi Rata-Rata  
 Ampas Tahu (dPa.s)  
0,5:20 0,43333
a 
 
1:20 0,72500
b 
2:20 1,79167
c 
 
 
 
Tabel 16. Pengaruh Konsentrasi Starter Terhadap Viskositas 
 Konsentrasi Rata-Rata  
 Starter (dPa.s)  
5% 0,94167  
7% 0,98333  
10% 1,02500   
Berdasarkan Tabel 14 dapat diketahui bahwa viskositas yoghurt ampas 
tahu hanya dipengaruhi oleh formulasi ampas tahu. Pada Tabel 15 dapat 
diketahui bahwa semakin tinggi formulasi ampas tahu semakin tinggi tingkat 
viskositas yoghurt. Menurut Astuti dan Agustin (2016) viskositas dapat 
dipengaruhi oleh jumlah padatan terlarut. Sedangkan pada Tabel 16 dapat 
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diketahui bahwa semakin tinggi konsentrasi starter yang ditambahkan 
semakin tinggi pula viskositas yoghurt. Menurut Manab (2007) viskositas 
yoghurt dipengaruhi oleh pH, kadar protein, waktu inkubasi dan total padatan. 
Viskositas atau kekentalan berbanding terbalik dengan pH, semakin turun pH 
maka semakin tinggi viskositas yang dihasilkan (Meirida et al. 2016 dan 
Sawitri 2011). 
6. Sensori      
a. Rasa  
Rasa merupakan parameter uji sensoris yang penting. Panelis menilai 
rasa menggunakan indra pengecap. Panelis menilai dengan cara mencicipi 
sampel yang telah disediakan. Hasil analisis variansi rasa dapat dilihat pada 
Tabel 17 berikut:  
Tabel 17. Analisis Variansi Skor Rasa 
Sumber JK Db RJK F Sig. 
Formulasi Ampas 0,714 2 0,357 16,082 0,001* 
Tahu      
Konsentrasi starter 0,002 2 0,001 0,048 0,953 
Formulasi Ampas 0,074 4 0,019 0,835 0,536 
Tahu x Konsentrasi      
starter      
Eror 0,200 9 0,022   
Total 171,745 18    
Keterangan: JK: jumlah kuadrat; Db: derajat bebas; RJK: rerata jumlah kuadrat; F nilai Fhitung;   
Signifikansi: 0,05 * Menunjukkan pengaruh nyata 
Tabel 18. Pengaruh Formulasi Ampas Tahu Terhadap Skor Rasa 
 Formulasi Ampas 
Rata-Rata (Skor Rasa) 
 Tahu 
 0,5:20 3,29500
b 
 1:20 3,13000
b 
 2:20 2,81500
a 
 
Tabel 19. Pengaruh Konsentrasi Starter Terhadap Skor Rasa 
Konsentrasi Starter 
Rata-Rata (Skor Rasa) 
 
5% 3,06667 
7% 3,09333 
10% 3,08000  
Berdasarkan Tabel 17 dapat diketahui bahwa rasa yoghurt dipengaruhi 
oleh formulasi ampas tahu. Tabel 18 menunjukkan semakin tinggi formulasi 
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ampas tahu memberikan nilai 2, yang artinya yoghurt semakin tidak asam. 
Rasa tidak masam yang dihasilkan tersebut sejalan dengan hasil uji pH 
(derajat keasaman). Menurut Kumalasari et al. (2013) rasa asam pada 
yoghurt bergantung pada pH (derajat keasaman) yang dihasilkan. Sedangkan 
pada Tabel 19 semakin tinggi konsentrasi starter semakin rasanya agak 
masam. Selama proses fermentasi bakteri asam laktat mengubah laktosa 
menjadi asam laktat yang meghasilkan rasa asam (Purwanti 2013). 
b. Warna 
Warna merupakan salah satu aspek yang juga penting dalam uji 
sensoris. Warna merupakan indikator kenampakan rupa dari sebuah produk. 
Panelis menilai warna dengan cara melihat semua sampel yang telah 
disediakan. Hasil analisis variansi warna dapat dilihat pada Tabel 20 berikut: 
Tabel 20. Analisis Variansi Skor Warna. 
Sumber JK Db RJK F Sig. 
Formulasi Ampas 0,911 2 0,456 9,811 0,005* 
Tahu      
Konsentrasi starter 0,001 2 0,001 0,014 0,986 
Formulasi Ampas 0,270 4 0,067 1,452 0,294 
Tahu x Konsentrasi      
starter      
Eror 0,418 9 0,046   
Total 186,112 18    
Keterangan: JK: jumlah kuadrat; Db: derajat bebas; RJK: rerata jumlah kuadrat; F: nilai Fhitung; 
Signifikansi: 0,05 * Menunjukkan pengaruh nyata 
 
Tabel 21. Pengaruh Formulasi Ampas Tahu Terhadap Skor Warna 
 Formulasi Ampas 
Rata-Rata (Skor Warna) 
 
 Tahu  
0,5:20 3,46000
b 
 
1:20 3,23333
b 
2:20 2,91167
a 
 
 
 
Tabel 22. Pengaruh Konsentrasi Starter Terhadap Skor Warna 
 
Konsentrasi Starter Rata-Rata (Skor Warna) 
 
  
5% 3,21000  
7% 3,20500  
10% 3,19000   
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Berdasarkan Tabel 20 dapat diketahui bahwa formulasi ampas tahu 
berpengaruh nyata terhadap yoghurt ampas tahu, ditunjukkan dengan Tabel 
21 semakin tinggi formulasi ampas tahu warna yang dihasilkan mengarah ke 
arah warna kuning. Menurut Afriani et al. (2011) warna dipengaruhi oleh 
bahan dasar yang digunakan dalam pembuatan yoghurt. Sedangkan pada 
Tabel 22 dapat dikatahui bahwa semakin tinggi konsentrasi starter 
memberikan warna putih kekuningan. Namun menurut Afriani et al. (2011) 
warna yang dihasilkan pada yoghurt tidak dipengaruhi oleh aktivitas mikrobia 
yang terdapat dalam bahan. 
c. Tekstur 
 Tekstur  merupakan aspek  yang  juga penting  dalam pengujian  
sensoris.Pengujian tekstur yang dilakukan oleh panelis yaitu dengan 
mencicipi sampel lalu merasakan  dibagian  lidah  dan  langit-langit  mulut.  
Hasil  analisis  variansi  tekstur dapat dilihat pada Tabel 23 berikut: 
Tabel 23. Analisis Variansi Skor Tekstur 
Sumber JK Db RJK F Sig. 
Formulasi Ampas 0,062 2 0,031 1,623 0,250 
Tahu      
Konsentrasi starter 0,091 2 0,046 2,394 0,147 
Formulasi Ampas 0,090 4 0,022 1,177 0,383 
Tahu x Konsentrasi      
starter      
Eror 0,171 9 0,019   
Total 178,452 18    
Keterangan: JK: jumlah kuadrat; Db: derajat bebas; RJK: rerata jumlah kuadrat; F: 
                      nilai Fhitung; Signifikansi: 0,05 * Menunjukkan pengaruh nyata 
 
Tabel 24. Pengaruh Formulasi Ampas Tahu Terhadap Skor Tekstur 
 Formulasi Ampas Rata-Rata (Skor  
 Tahu Tekstur)  
0,5:20 3,07167  
1:20 3,14833  
2:20 3,21500  
Tabel 25. Pengaruh Konsentrasi Starter Terhadap Skor Tekstur 
Konsentrasi Starter Rata-Rata (Skor 
 Tekstur) 
5% 3,22667 
7% 3,05333 
10% 3,15500  
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Berdasarkan Tabel 23 dapat dikethaui bahwa formulasi ampas tahu 
dan konsentrasi starter tidak berpengaruh nyata terhadap yoghurt ampas 
tahu. pada Tabel 24 menunjukkan semakin tinggi formulasi ampas tahu 
menghasilkan tekstur agak lembut. Dan pada Tabel 25 juga menunjukan 
bahwa konsentrasi starter yang semakin tinggi menghasilkan tekstur yoghurt 
agak lembut. 
d. Aroma 
Aroma merupakan indikator yang juga sangat penting. Pengujian yang 
dilakukan panelis terhadap aroma yaitu dengan menggunakan indra 
penciuman. Hasil Analisis variansi aroma dapat dilihat pada Tabel 26 berikut: 
 
 Tabel 26. Analisis Variansi Skor Aroma. 
Sumber JK Db RJK F Sig. 
Formulasi Ampas 0,033 2 0,017 1,514 0,271 
Tahu      
Konsentrasi starter 0,005 2 0,002 0,226 0,802 
Formulasi Ampas 0,145 4 0,036 3,288 0,064 
Tahu x Konsentrasi      
starter      
Eror 0,099 9 0,011 
Total 161,085 18  
Keterangan: JK: jumlah kuadrat; Db: derajat bebas; RJK: rerata jumlah kuadrat; F: 
                           nilai Fhitung; Signifikansi: 0,05 * Menunjukkan pengaruh nyata 
 
Tabel 27. Pengaruh Formulasi Ampas Tahu Terhadap Skor Aroma 
 Formulasi Ampas Rata-Rata (Skor Aroma)  
 Tahu   
0,5:20 2,93333  
1:20 2,99500  
2:20 3,03833  
 
 
 
Tabel 28. Pengaruh Konsentrasi Starter Terhadap Skor Aroma 
 Konsentrasi Starter Rata-Rata (Skor Aroma)  
5% 3,00667  
7% 2,99333  
10% 2,96667   
Berdasarkan Tabel 26 dapat diketahui bahwa formulasi ampas tahu 
dan onsentrasi starter bakteri tidak berpengaruh nyata terhadap yoghurt 
ampas tahu. Pada Tabel 27 dapat diketahui bahwa semakin tinggi formulasi 
ampas tahu semakin beraroma agak masam. Sedangkan pada Tabel 28 
dapat diketahui bahwa semakin tinggi konsentrasi starter semakin beraroma 
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tidak masam. Aroma yoghurt terbentuk dari aktivitas bakteri asam laktat yang 
menghasilkan senyawa volatil (Purba et al. 2012). 
e. Tingkat Kesukaan Keseluruhan 
Parameter uji tingkat kesukaan keseluruhan bertujuan untuk 
mengetahui respon panelis terhadap produk dengan parameter yang 
disedikan (rasa, warna, tekstur dan aroma) secara keseluruhan. Hasil yang 
didapatkan dari analisis variansi tingkat kesukaan keseluruhan yoghurt ampas 
tahu dapat dilihat pada Tabel 29 berikut: 
Tabel 29. Analisis Variansi Tingkat Kesukaan Keseluruhan 
Sumber JK Db RJK F Sig. 
Formulasi Ampas 0,944 2 0,472 22,515 0,000* 
Tahu      
Konsentrasi starter 0,013 2 0,007 0,319 0,735 
Formulasi Ampas 0,063 4 0,016 0,746 0,585 
Tahu x Konsentrasi      
starter      
Eror 0,189 9 0,021   
Total 124,663 18    
Keterangan: JK: jumlah kuadrat; Db: derajat bebas; RJK: rerata jumlah kuadrat; F: 
                      nilai Fhitung; Signifikansi: 0,05 * Menunjukkan pengaruh nyata  
 
Tabel 30. Pengaruh Formulasi Ampas Tahu Terhadap Tingkat Kesukaan 
Keseluruhan  
Formulasi Ampas Rata-Rata (Skor Kesukaan) 
Tahu  
0,5:20 2,84500
b 
1:20 2,70667
b 
2:20 2,30500
a 
 
Tabel 31. Pengaruh Konsentrasi Starter Terhadap Tingkat Kesukaan 
Keseluruhan 
Konsentrasi Starter Rata-Rata (Skor Kesukaan) 
5% 2,59333 
7% 2,60667 
10% 2,65667  
Berdasarkan Tabel 29 dapat diketahui bahwa formulasi ampas tahu 
berpengaruh nyata terhadap yoghurt ampas tahu. Pada Tabel 30 dan pada 
Tabel 31 dapat diketahui bahwa yoghurt yang lebih disukai yaitu yoghurt 
dengan formulasi ampas tahu yang sedikit dan penambahan konsentrasi 
starter yang tinggi. 
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Tabel 32. Perbandingan Yoghurt Ampas Tahu dengan Yoghurt Lain  
No. 
Yoghurt 
Pembanding 
Kriteria  
Keasaman (dihitung Jumlah Bakteri 
sebagai asam Starter 
laktat) (b/b)   
1. SNI yoghurt 0,5-2,0 Min.10
7 
 
2. Yoghurt Ampas 0,62-0,65 3,6×10
7
-6,2×10
7 
 
 Tahu  
0,1×10
8
-5,0×10
8 
 
3. Yoghurt Biji Saga 0,76-1,04  
 (Sukmawati 2016)  
0,3×10
8
-3,0×10
8 
 
4. Yoghurt Kacang 0,75-1,11  
 Komak (Rahmatun    
 2016)     
Dari Tabel 32 tersebut dapat diketahui bahwa total asam dan total 
bakteri asam laktat yang dihasilkan oleh yoghurt ampas tahu lebih rendah 
dibandingkan dengan yoghurt lain. Total asam yang dihasilkan oleh yoghurt 
ampas tahu berkisar antara 0,62% sampai dengan 0,65% dan total bakteri 
asam laktat yang dihasilkan oleh yoghurt ampas tahu yaitu berkisar antara 
3,6×10
7
-6,2×10
7
. Meskipun demikian yoghurt ampas tahu masih memenuhi 
standar mutu yoghurt. 
KESIMPULAN DAN SARAN 
Kesimpulan 
1. Formulasi ampas tahu berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap total bakteri 
asam laktat, pH (derajat keasaman), dan viskositas. Semakin tinggi 
formulasi ampas tahu semakin tinggi pula total bakteri asam laktat, pH 
(derajat keasaman) dan viskositas yoghurt ampas tahu. Konsentrasi starter 
berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap pH (derajat keasaman). Semakin 
tinggi konsentrasi starter semakin rendah pH (derajat keasaman) yoghurt 
ampas tahu. 
2. Formulasi ampas tahu berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap rasa, warna 
dan tingkat kesukaan keseluruhan. Semakin tinggi formulasi ampas tahu 
menghasilkan yoghurt dengan rasa agak masam, warna putih kekuningan 
dan tingkat kesukaan semakin rendah. Namun konsentrasi starter tidak 
berpengaruh nyata (P≥0,05) terhadap karakteristik sensoris yoghurt ampas 
tahu. 
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3. Karakteristik mikrobiologi dan kimia yoghurt ampas tahu lebih rendah 
apabila dibandingkan dengan yoghurt yang lain, namun yoghurt ampas 
tahu masih memenuhi syarat mutu yoghurt. 
 
Saran 
1. Perlu adanya penelitian lebih lanjut mengetahui faktor-faktor lain yang 
mempengaruhi karaketristik yoghurt ampas tahu, misalnya konsentrasi 
susu skim dan gula. 
2. Perlu adanya penelitian lebih lanjut tentang formulasi ampas tahu dan 
konsentrasi starter dengan level-level yang lebih tepat. 
 
3. Perlu adanya bahan tambahan untuk memperbaiki karakteristik sensoris 
yoghurt ampas tahu. 
4. Perlu adanya uji kandungan gizi pada yoghurt ampas tahu. 
 
DAFTAR PUSTAKA 
 
Afriani., Suryono., Haris, L. 2011. Karakteristik Dadih Susu Sapi Hasil 
Fermentasi Beberapa Starter Bakteri Asam Laktat yang Diisolasi dari 
Dadih Asal Kabupaten Kerinci. Jurnal AGRINAK, 1(1):36-42. ISSN: 
2088-8643. 
 
Andarti, I. Y., Agustin, K. W. 2015. Pengaruh Lama Fermentasi terhadap 
Karakteristik Kimia, Mikrobiologi dan Organoleptik Miso Kedelai Hitam 
(Glycine max (L)). Jurnal Pangan dan Agroindustri, 3(3):889-898. 
 
Astuti, A. F., Agustin, K. W. 2016. Pengaruh Lama Fermentasi Kecap Ampas 
Tahu Terhadap Kualitas Fisik, Kimia dan Organoleptik. Jurnal Pangan 
dan Agroindustri, 4(1):72-83. 
 
Astuti, E. P. 2012. Pemanfaatan Ampas Tahu dalam Pembuatan Yoghurt 
dengan Penambahan Gula dan Kayu Secang (Caesalpinia sappan L). 
[Skripsi]. Fakultas Ilmu Keguruan dan Pendidikan. Universitas 
Surakarta: Surakarta. 
 
Ayustaningwarno, F. 2014. Teknologi Pangan; Teori Praktis dan Aplikasi. 
Penerbit Graha Ilmu: Yogyakarta. 
 
Hanzen, W. F. E., Utami, H. S., Betty, L. 2016. Kualitas Yoghurt dari Kulit 
Buah Naga Berdasarkan Variasi Spesies dan Macam Gula Ditinjau dari 
[ PROSIDING SEMINAR NASIONAL TEKNOLOGI PANGAN                         
SURABAYA, 03 OKTOBER 2018] ISSN: 2541-5271 
 
Program Studi Teknologi Pangan FT – Universitas Pembangunan Nasional Veteran Jawa timur  85 
Tekstur, Aroma, Rasa dan Kadar Asam Laktat. Proceeding Biology 
Education Conference, 13(1):849-856. ISSN: 2528-5742. 
 
Harijayanti, M. D., Pramono, Y. B., Mulyani, S. 2012. Total Asam, Viskositas, 
dan Kesukaan pada Yoghurt Drink dengan Sari Buah Mangga 
(Mangifera indica) sebagai Perisa Alami. Jurnal Aplikasi Teknologi 
Pangan, 2(2):104-107. 
 
Hidayat, I. R., Kusrahayu., Mulyani, S. 2013. Total Bakteri Asam Laktat, Nilai 
pH dan Sifat Organoleptik Drink Yoghurt dari Susu Sapi yang Diperkaya 
dengan Ekstrak Buah Mangga. Animal Agriculture Journal, 2(1):160-
167. 
 
Kartikasari, D. I., Fithri, C. N. 2014. Pengaruh Penambahan Sari Buah Sirsak 
dan Lama Fermentasi terhadap Karakteristik Fisik dan Kimia Yoghurt. 
Jurnal Pangan dan Agroindustri, 2(4):239-248. 
 
Kementerian Perindustrian Republik Indonesia. 2016. Perkembangan Impor 
Yoghurt di Indonesia. 
 
Kumalasari, K. E. D. Anang, M. L., Ahmad, N. A. 2013. Total Bakteri Asam 
Laktat, Kadar Alktosa, pH, Keasaman, Kesukaan Drink Yoghurt dengan 
Penambahan Ekstrak Buah Kelengkeng. Jurnal Aplikasi Teknologi 
Pangan, 2(4):165-168. 
Manab, A. 2008. Kajian Sifat Fisik Yoghurt Selama Penyimpanan pada Suhu 
4˚C. 
Jurnal Ilmu dan Teknologi Hasil Ternak, 3(1):52-58. ISSN: 1978-0303. 
 
Meirida., Ema, L., Dwi, S. 2016. Pengaruh Penambahan Carboxymethyl 
cellulose (CMC) dan Agar-Agar sebagai Pengemulsi pada Pembuatan 
Soyghurt Buah Naga. Jurnal Teknologi Agroindustri, 3(2):8-14. 
 
Mulyani, S., Legowo, A. M., Mahanani, A. A. 2008. Viabilitas Bakteri Asam 
Laktat, Keasaman dan Waktu Pelelehan Es Krim Probiotik 
Menggunakan Starter. J. Indon. Trop. Anim. Agric, 33(2):120-125. 
 
Nisa, F. Z., Marsono, Y., Eni, H. 2007. Efek Hipokolesterolemik Susu Kedelai 
Fermentasi Steril Secara In-Vitro. Berita Kedokteran Masyarakat, 
23(2):47-51. 
 
Nurrochmah, B. 2012. Optimasi Film Agent Polyvinyl Alcohol dan Humektan 
Gliserin dalam Formula Gel Masker Peel-Off Antiacne dari Ekstrak 
Daun Kemangi (Ocimum sanctum L.) : Aplikasi Desain Faktorial. 
[ PROSIDING SEMINAR NASIONAL TEKNOLOGI PANGAN                         
SURABAYA, 03 OKTOBER 2018] ISSN: 2541-5271 
 
Program Studi Teknologi Pangan FT – Universitas Pembangunan Nasional Veteran Jawa timur  86 
[Skripsi]. Fakultas Farmasi Universitas Sanata Dharma Yogyakarta: 
Yogyakarta. 
Prasetyo, H. 2010. Pengaruh Penggunaan Starter Yoghurt pada Level 
Tertentu terhadap Karakteristik Yoghurt yang Dihasilkan. [Skripsi]. 
Fakultas Pertanian. Universitas Sebelas Maret Surakarta: Surakarta. 
 
Purba, R. A., Herla, R., Mimi, N. 2012. Studi Pembuatan Yoghurt Bengkuang 
Instan dengan Berbagai Konsentrasi Susu Bubuk dan Starter. Jurnal 
Rekayasa Pangan dan Pertanian, 1(1):6-12. 
 
Purwanti, I. 2013. Uji Total Asam dan Organoleptik dalam Pembuatan Yoghurt 
Susu Kacang Hijau (Phaseolus radiatus) dengan Penambahan Ekstrak 
Ubi Jalar Ungu (Ipomea batatas L). [Skripsi]. Fakultas Keguruan dan 
Ilmu Pendidikan. Universitas Muhammadiyah Surakarta: Surakarta. 
 
Rahayu, E. S., Siti, R., Andika, S., Tri, P., Saiful, R. 2012. Teknologi Proses 
Produksi Tahu. Penerbit Kanisius: Yogyakarta. 
 
Rahmatika, A. N. 2016. Uji Organoleptik dan Kesukaan Yoghurt Biji Nangka 
(Artocarpus heterophyllus) dengan Perisa Alami Buah Nangka. 
[Skripsi]. Program Studi Pendidikan Biologi Universitas Sanata Dharma: 
Yogyakarta. 
 
Rahmatin, S. 2016. Pengaruh Lama Fermentasi dan Konsentrasi Starter 
Bakteri Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermopillus 
terhadap Kualitas Yoghurt Nabati Kacang Komak (Lablab purpureus (L) 
Sweet). [Skripsi]. Program Studi Teknologi Industri Pertanian Fakultas 
Pertanian Universitas Trunojoyo Madura: Madura. 
 
Rukmi, D. L., Anang, M. L., Bambang, D. 2015. Total Bakteri Asam Laktat, pH, 
dan Kadar Laktosa Yoghurt dengan Penambahan Tepung Jewawut. 
Jurnal Agromedia, 33(2):46-54. 
 
Sadzali, I. 2010. Potensi Limbah Tahu Sebagai Biogas. Jurnal UI untuk 
Bangsa Seri Kesehatan, Sains dan Teknologi, 1:62-69. 
 
Sawitri, M. E. 2011. Kajian Penggunaan Ekstrak Susu Kedelai terhadap 
Kualitas Kefir Susu Kambing. Jurnal Ternak Tropika, 12(1):15-21. 
 
Sukmawati, M. 2016. Pengaruh Lama Fermentasi dan Konsentrasi Starter 
terhadap Karakteristik Sensoris, Total Bakteri Asam Laktat, Total Asam 
dan pH Yoghurt Nabati Biji Saga (Adenanthera pavonina L.). [Skripsi]. 
Program Studi Teknologi Industri Pertanian Fakultas Pertanian 
Universitas Trunojoyo Madura: Madura. 
 
[ PROSIDING SEMINAR NASIONAL TEKNOLOGI PANGAN                         
SURABAYA, 03 OKTOBER 2018] ISSN: 2541-5271 
 
Program Studi Teknologi Pangan FT – Universitas Pembangunan Nasional Veteran Jawa timur  87 
Suriasih, K., Sri, A. L., Ketut, N. 2004. Pengaruh Umur Starter terhadap 
Cemaran Mikroba yoghurt. Prosidding Seminar Nasional Optimalisasi 
Pemanfaatan Sumberdaya Lokal untuk Mendukung Pembangunan 
Pertanian, 453. ISBN: 979-3566-26-4. 
 
Usmiati, S., Broto, W., Setiyanto, H. 2011. Karakteristik Dadih Susu Sapi yang 
Menggunakan Starter Probiotik. JITV, 16(2):141-153. 
Wardhani, H. D., Diana, M., Eko, P. 2015. Kajian Pengaruh Cara Pembuatan 
Susu Jagung Rasio dan Waktu Fermentasi terhadap Karakteristik 
Yoghurt Jagung Manis. Jurnal Momentum, 11(1):7-12 
[ PROSIDING SEMINAR NASIONAL TEKNOLOGI PANGAN                         
SURABAYA, 03 OKTOBER 2018] ISSN: 2541-5271 
 
Program Studi Teknologi Pangan FT – Universitas Pembangunan Nasional Veteran Jawa timur  88 
“Yogokase” : Produk Inovasi Jelly dari Kasein Yoghurt Susu Kambing sebagai 
Pilihan Nutrasetika untuk Meningkatkan Kesehatan 
 
Ajeng Erika Prihastuti Haskito
1)
, Masdiana Chendrakasih Padaga
2) 
 
1,2) 
Pendidikan Dokter Hewan, Fakultas Kedokteran Hewan, Universitas Brawijaya 
Email : drherika1989@gmail.com 
 
ABSTRAK 
 
Produk Inovasi Jelly dari Kasein Yoghurt Susu Kambing ini merupakan hasil dari kegiatan 
pengabdian masyarakat pada skema Program Pengembangan Usaha Produk Intelektual Kampus 
(PPUPIK). Produk ini lahir dari serangkaian penelitian mengenai potensi kasein yoghurt susu kambing 
dalam mencegah penyakit-penyakit degeneratif, seperti hiperkoleterolemia dan diabetes mellitus, 
sehingga melalui PPUPIK, produk ini menjadi produk intelektual kampus yang potensial dikembangkan 
dalam skala kewirausahaan. Melalui serangkain penelitian tersebut, kasein yoghurt susu kambing 
diketahui memiliki nilai gizi tinggi karena protein yang terkandung mengalami proses hidrolisis dengan 
proses fermentasi, sehingga akan lebih aktif memberikan manfaat yang baik untuk tubuh, seperti misal 
sebagai antioksidan.  Pelaksanaan produksi produk ini di Laboratorium Kesehatan Masyarakat Veteriner 
Fakultas Kedokteran Hewan Universitas Brawijaya. Diawali dengan menambahkan starter yang 
mengandung Bakteri Asam Laktat (BAL) pada susu kambing yang telah dipasteurisasi dengan teknik 
High Temperature Short Time (HTST) hingga menjadi yoghurt. Kasein dipisahkan dari Water Soluble 
Extract (WSE)dengan sentrifugasi dilanjutkan dengan penyaringan. Kasein yang diperoleh dikeringkan 
dengan teknik pan drying. Serbuk kasein kemudian dimasak bersama-sama dengan bahan-bahan 
tambahan pembuat jelly, seperti gelatin, karagenan, asam sitrat, gula, essens makanan, pewarna 
makanan, vanilli, natrium benzoat, dan air hingga menjadi jelly. Jelly dilakukan uji analisis proksimat dan 
total BAL untuk memberikan informasi kandungan nilai gizi kepada konsumen. Jelly dikemas dalam 
kemasan plastik pouch pada kondisi vakum dengan berat 25 gram. Jelly telah dipasarkan di lingkungan 
kampus, bekerja sama dengan koperasi dan Rumah Sakit Hewan Pendidikan (RSHP) Universitas 
Brawijaya, berbagai lokasi kegiatan/pameran, serta melalui website, online shop, dan media sosial. 
Produk ini telah dipromosikan melalui media-media massa online. 
 
Kata kunci : kasein yoghurt, susu kambing, jelly, nutrasetika 
 
ABSTRACT 
 
Jelly from Casein of Yoghurtis one of the innovation products as Goat Milk diversification. This 
product is the result of community service activities on the Campus Intellectual Product of Business 
Development Program (PPUPIK) scheme. This product was born from series of studies on the potential 
of yoghurt casein which is made from goat milk yoghurt in order to preventing degenerative diseases, 
such as hypercoleterolemia and diabetes mellitus.Through PPUPIK, hopefully these campus intellectual 
products have many potentials to be developed on an entrepreneurial scale. Through a series of studies, 
casein of yoghurt which made from goat milk is known to have high nutritional value because the protein 
contained undergoes a hydrolysis process by fermentation.So it will be more giving a good benefits for 
the body, such as antioxidants. The product is processed at the Veterinary Public Health Laboratory, 
Faculty of Veterinary Medicine, Brawijaya University. Beginning with adding a starter which contain 
Lactic Acid Bacteria (LAB)into pasteurized goat's milk with High Temperature Short Time (HTST) 
technique to become yoghurt for the first time. The casein was separated from Water Soluble Extract 
(WSE) by centrifugation followed by filtration process. The obtained Casein was dried by pan drying 
technique to becomecasein powder and then cooked together with additives made from jelly such as 
gelatin, carrageenan, citric acid, sugar, food essences, food coloring, vanilli, natrium benzoat, and water 
to become Jelly. The Jelly itself is carried out by testing the proximate analysis and total LAB to provide 
information on nutritional content to consumers. Jellyis packaged in a pouch plastic packaging under 
vacuum condition with average weight of 25 grams per piece. The products have been marketed on 
campus via collaboration with cooperatives and the Animal Education Hospital (RSHP)Brawijaya 
University and promoted also in various locations such as exhibitions, online shop as well as through 
websites, online mass media, and social media. 
 
Keywords : casein of yoghurt, goat milk, jelly, nutraceutical 
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PENDAHULUAN 
Usaha pengolahan dan diversifikasi produk bahan pangan asal hewan 
pada saat ini menunjukkan prospek yang cerah dan memegang peranan 
penting, berkelanjutan, dan menjanjikan peluang bisnis. Hal tersebut 
dikarenakan produk bahan pangan asal hewan memiliki nilai gizi yang cukup 
tinggi dan berkualitas bagi pertumbuhan dan perkembangan, serta kesehatan 
tubuh. Bahan pangan asal hewan menjadi sumber protein terbesar bagi 
kehidupan. 
Saat ini masyarakat sebagai konsumen cenderung memilih produk 
suplemen dalam bentuk produk pangan atau lebih dikenal sebagai 
nutrasetikakarena selain sebagai bahan makanan, juga memiliki fungsi 
sebagai obat (Martirosyan and Singh, 2015). Beberapa komponen dalam 
bahan pangan asal hewan diketahui mempunyai potensi sebagai obat, 
sehingga telah menjadi perhatian konsumen dan peneliti, yang kemudian 
dikembangkan oleh sektor industri. Komponen yang terkandung dalam bahan 
pangan asal hewan yang dapat berfungsi sebagai obat, akan dilepaskan 
menjadi senyawa aktif selama proses metabolisme (Susanti dan Hidayat, 
2016).  
Susu segar merupakan salah satu bahan pangan asal hewan yang 
kaya zat gizi, yang diperoleh dari ternak perah, baik ternak sapi, kerbau atau 
kambing. Susu kambing pada umumnya dihasilkan oleh ternak kambing 
Peranakan Ettawa (PE) (Atmiyati, 2001). Saat ini industri susu kambing di 
Indonesia berkembang pesat, sehingga perlu dikembangkan teknologi 
pengolahan untuk menghasilkan produk olahan susu yang mempunyai nilai 
jual lebih tinggi dibandingkan susu segar. Produk suplemen makanan dengan 
bahan baku susu kambing sudah mulai dikembangkan dan diberi label 
sebagai produk nutrasetika atau biomedisin dengan berbagai manfaat untuk 
kesehatan[12] [7].Penelitian tentang pangan nutrasetika dengan bahan susu 
kambing menunjukkan adanya protein spesifik dengan berat molekul 36-55 
kDa yang berbeda dengan susu sapi. Protein spesifik ini berpotensi 
menurunkan proses peradangan dan terbukti berfungsi sebagai antioksidan, 
antiinflamasi, dan imunomodulator (Susanti dan Hidayat, 2016). 
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Fermentasi dengan BAL merupakan metoda yang sudah lama 
digunakan untuk produk olahan susu. Produk susu fermentasi secara empiris 
telah dipercaya dapat memberikan efek yang menyehatkan dan dapat 
menyembuhkan beberapa penyakit. Starter yang terdiri dari BAL mempunyai 
enzim proteolitik yang dapat dimanfaatkan untuk produksi peptida 
bioaktif.Produk fermentasi yang disukai salah satunya adalah yoghurt (Awemu 
et al., 2009). Protein susu merupakan sumber asam amino penting dalam 
diet.Protein pada susu tidak selalu aktif dan bermanfaat ketika masih dalam 
bentuk aslinya, namun akan aktif ketika ada aktivitas proteolitik yang 
mengubah protein tersebut menjadi molekul yang lebih kecil dan aktif. 
Aktivitas BAL dalam proses fermentasi, mampu menghidrolisis protein pada 
susu menjadi molekul protein yang lebih kecil (peptida bioaktif) dan 
mengaktifkan fungsi dari protein pada susu tersebut (Awemu et al., 2009; 
Karitas dkk., 2013). 
Universitas Brawijaya memiliki rencana arah pengembangan menuju 
“Enterpreuneur University” dengan salah satu kebijakan adalah pendidikan 
kewirausahaan. Universitas Brawijaya mempunyai visi aktif dalam 
pembangunan bangsa melalui pengabdian masyarakat, dimana salah satu 
adalah pemenuhan kebutuhan gizi (Thohari dkk., 2017). Banyak produk 
fermentasi susu yang lahir dari kegiatan-kegiatan pengabdian masyarakat 
Universitas Brawijaya namun belum pernah ada yang dikemas dalam bentuk 
jelly, sehingga pada saat Yogokase jelly ini lahir, tidak memiliki kompetitor 
yang menghasilkan produk sejenis. Dampak dan manfaat PPUPIK dari aspek 
sosial ekonomi bagi kehidupan masyarakat secara nasional adalah (1) produk 
dapat memenuhi kebutuhan masyarakat akan bahan pangan asal hewan 
sebagai nutrasetika dengan harga terjangkau; (2) menyerap tenaga kerja 
untuk produksi dan menciptakan lapangan kerja baru bagi jasa distribusi dan 
pemasaran; (3) menginspirasi untuk terciptanya wirausaha baru sejenis di 
lingkungan kampus; (4) menunjang tercapainya visi Universitas Brawijaya 
sebagai “Enterpreuneur University” serta pengembangan kemandirian PT.   
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METODE PENELITIAN 
Waktu dan Tempat Pelaksanaan 
PPUPIK ini dilaksanakan pada Bulan April sampai dengan November 
2018 dengan tempat produksi di Laboratorium Kesehatan Masyarakat 
Veteriner Fakultas Kedokteran Hewan Universitas Brawijaya. Tempat 
pemasaran, yaitu lingkungan kampus Universitas Brawijaya, koperasi 
Universitas Brawijaya, RSHP Universitas Brawijaya, membuka stand dalam 
berbagai kegiatan kampus, website, online shop, dan media sosial.  
Bahan Baku 
Bahan baku utama susu kambing yang diperoleh dari ternak kambing 
PE yang sehat, sehingga memiliki kualitas baik secara organoleptik (bau, 
warna, rasa, dan konsistensi). Kebutuhan susu kambing per-minggu mencapai 
30 L. Starter powder yang digunakan untuk membuat yoghurt dari susu 
kambing mengandung BALLactobacillus bulgaricus, Streptococcus 
thermophilus, dan Lactobacillus acidophilus. Bahan tambahan pembuatan 
jelly, meliputi gelatin, karagenan, asam sitrat, gula, essens makanan, pewarna 
makanan, vanilli, natrium benzoat, dan air. 
Alat  
Alat yang digunakan dalam proses pembuatan jelly dari kasein yoghurt 
susu kambing, meliputi kompor, panci, dan waterbath untuk proses 
pasteurisasi; inkubator untuk proses pembuatan yoghurt; sentrifus dingin 
untuk proses pemisahan kasein dengan WSE; oven dan loyang untuk 
pengeringan kasein; timbangan digital untuk menimbang bahan-bahan; 
kompor, wajan, spatula, loyang, dan cetakan untuk proses pembuatan jelly, 
serta vacuum sealer untuk proses pengemasan jelly. 
Cara Kerja Produksi 
Pembuatan jelly diawali dengan pembuatan yoghurt susu kambing. 
Susu kambing segar dipasteurisasi dengan teknik HTST, yaitu pada suhu 
72°C selama 15 detik. Susu kambing pasteurisasi didinginkan hingga 
mencapai suhu 45°C, ditambahkan dengan starter yoghurt sebanyak 3% per-
liter, kemudian diinkubasi pada suhu 45°C selama 2-3 jam hingga mencapai 
pH 4,5-5. Langkah kedua adalah isolasi kasein, dengan cara disentrifuspada 
kecepatan 1200 rpm selama 10 menit pada suhu 5°C, kemudian disaring 
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untuk memisahkan kasein dengan WSE. Kasein dikeringkan dengan teknik 
pan drying dengan menggunakan oven pada suhu 45°C selama 5-6 
jam.Langkah ketiga adalah pembuatan jelly, dengan cara mencampurkan 
serbuk kasein dengan bahan-bahan tambahan. 
Tempat produksi dilakukan di Laboratorium Kesehatan Masyarakat 
Veteriner Universitas Brawijaya, terdiri dari 2 ruang produksi, yaitu ruang 
produksi 1 dengan luas 13 x 10 meter, ruang produksi 2 dengan luas 3 x 2,5 
meter. Ruang produksi dilengkapi dengan tempat pencucian alat-alat produksi 
dan sumber air tersedia cukup, sehingga tidak menjadi kendala dalam 
penerapan sanitasi dalam rantai proses produksi jelly. Sistem penjaminan 
mutu jellymelalui penerapanGood Manufacturing Practices (GMP) dan 
Standard Sanitation Operating Procedurs (SSOP). Sistem penjaminan mutu 
dimulai dari penerimaan bahan baku utama, bahan tambahan yang 
diperlukan, proses produksi, dan pada produk akhir (pengemasan, 
penyimpanan, sampai distribusi). Proses produksi dengan memperhatikan titik 
kritis munculnya bahaya. Jelly dilakukan uji kualitas secara organoleptik pada 
setiap kali proses produksi serta uji analisis proksimat dan uji total BAL per-4 
bulan sekali. 
Tahapan persiapan sebelum produksi jelly adalah menentukan 
formulasi resep yang paling tepat dan melakukan perancangan Standar 
Operasional Prosedur (SOP). Tahapan pelaksanaan berlangsung selama lima 
hari per-minggu. Promosi dilakukan secara online dan offline. Tempat 
pemasaran utama ada di Laboratorium Kesehatan Masyarakat Veteriner 
Universitas Brawijaya. Pemasaran diperluas dengan melakukan kerjasama 
dengan  koperasi dan RSHP Universitas Brawijaya. Pemasaran juga melalui 
membuka stand dalam berbagai kegiatan kampus, website Yogokase, online 
shop Shopee, dan media sosial Instagram. 
 Setiap kali proses produksi digunakan 30 L susu kambing yang dapat 
menghasilkan kurang lebih 90 kemasan jelly dengan berat 25 gram per-
kemasan.Proses produksi yang dilakukan seperti pada diagram alir yang 
disajikan pada Gambar 1. 
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Gambar 1. Proses Produksi Jelly dari Kasein Yoghurt Susu Kambing  
 
HASIL 
Produk 
Hasil formulasi jelly adalah kasein sebanyak 2 gram ditambahkan 
dengan gelatin, karagenan, asam sitrat, gula, essens makanan (jeruk dan 
strawberry), pewarna makanan, vanilli, natrium benzoat, dan air. Penentuan 
harga jelly diperoleh melalui perhitungan biaya masing-masing komponen, 
yaitu bahan baku, bahan-bahan tambahan, kemasan, dan biaya operasional 
(listrik, tenaga bidang produksi), sehingga diperoleh harga jual Rp. 5.000,- 
per-kemasan dengan berat 25 gram. Gambaran produk disajikan pada 
Gambar 2. 
 
Gambar 2. Yogokase Jelly dari Kasein Yoghurt Susu Kambing 
 
Keunggulan Produk 
 Keunggulan jelly dari kasein yoghurt susu kambing adalah mempunyai 
nilai gizi tinggi karena bahan baku 80% susu kambing, diolah dengan berbagai 
proses mulai dari pasteurisasi yang berfungsi untuk membunuh 
mikroorganisme yang ada pada susu kambing segar; fermentasi dengan 
Pasteurisasi susu 
kambing teknik HTST 
Fermentasi dengan 
penambahan starter 
yoghurt 3% 
Isolasi kasein 
Pengeringan kasein 
dengan teknik pan 
drying 
Pemasakan kasein 
dengan bahan-bahan 
tambahan hingga 
menjadi jelly 
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penambahan starter yoghurt yang mengandung BAL, yang sangat baik untuk 
kesehatan saluran pencernaan. Berdasarkan hasil suatu penelitian, 
memberikan informasi bahwa kadar protein yoghurt (579,5 mg/ml) lebih tinggi 
dibandingkan susu kedelai (288,99 mg/ml) maupun susu kambing segar 
(133,1 mg/ml). Kadar protein yang tinggi pada yoghurt menunjukkan bahwa 
fermentasi meningkatkan konsentrasi asam amino. Fermentasi susu dengan 
BAL yang bersifat thermofilik mampu menghasilkan suatu produk yang kaya 
dengan asam amino sistein, prolin, valin, dan arginin (susanti dan Hidayat, 
2016). Yogokase jelly mengandung kadar protein yang juga cukup tinggi, yaitu 
8,9425% (Tabel 1.). 
Kasein yang diperoleh dilakukan pengeringan, sehingga 
memperpanjang umur simpan dan menjaga kestabilan pH kasein yoghurt 
susu kambing. Susu mengandung 2 protein utama, yaitu kasein dan 
whey(water soluble extract-wse) yang mengandung semua asam amino 
esensial dalam jumlah optimal serta sebagai sumber peptida bioaktif. Kasein 
terdiri dari αs1-casein, αs2-casein, β-casein, K-casein,dan γ-casein. Suatu 
riset pernah mencatat kasein pada susu sapi sebesar 28,26 mg/ml, domba 
sebesar 42,55 mg/ml, dan kambing sebesar 44,03 mg/ml (Cozma et al., 2011). 
Penyimpanan jelly tidak memerlukan peralatan khusus, seperti lemari 
es atau freezerkarena mempunyai kadar air dan afinitas yang relatif rendah. 
Jelly dikemas dalam plastik pouch kondisi vakum, sehingga dapat mencegah 
dari kerusakan akibat teknis maupun kemungkinan cemaran mikroorganisme 
dan dapat menekan biaya penyimpanan dan pemasaran. Jelly dicetak dalam 
bentuk unik untuk dapat menarik perhatian konsumen, terutama anak-
anak.Pengujian analisis proksimat dan total BAL pada sampel jelly untuk 
memberikan gambaran nilai gizi yang dikandung dapat disajikan pada Tabel 1. 
berikut ini :  
Tabel 1. Kandungan Nilai Gizi Jelly dari Kasein Yoghurt Susu Kambing 
No. Kriteria Hasil 
1. Kadar air (%) 43,605 
2. Kadar abu (%) 1,5845 
3. Kadar lemak (%) 9,4865 
4. Kadar protein (%) 8,9425 
5. Total kalori (%) 149,6755 
6. Total BAL  4,82x102 
*) pengujian Bulan Mei 2018 
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Hingga saat ini belum pernah ada produk olahan susu melalui proses 
fermentasi yang dikemas dalam bentuk jelly yang diproduksi dalam skala 
sempit, yaitu diproduksi oleh unit usaha di lingkungan Universitas Brawijaya 
maupun skala luas, yaitu diproduksi oleh unit-unit usaha masyarakat umum, 
sehingga sampai saat ini kegiatan berjalan, belum memiliki kompetitor yang 
menghasilkan produk sejenis. 
 
PEMBAHASAN 
Produksi Produk 
Produksi dilakukan setiap hari pada pukul 08.00 sampai dengan 16.00 
WIB oleh staff bagian produksi, dibawah tanggung jawab manajer produksi. 
Sumber daya berupa tenaga kerja saat ini adalah pelaksana kegiatan sendiri 
sebanyak 4 orang, dibantu 1 orang staff bagian produksi dengan latar 
belakang pendidikan Gizi dan 12 orang agen pemasaran. Struktur organisasi 
dapat digambarkan pada Gambar 3. 
 
Gambar 3. Struktur Organisasi Usaha Yogokase Jelly 
Serbuk kasein yang digunakan adalah sebanyak 2 gram untuk 
menghasilkan satu kemasan jelly. Dari 30 L susu kambing dapat diperoleh 
serbuk kasein sebanyak 180 gram, yang dapat menghasilkan 90 kemasan 
jelly. Jumlah serbuk kasein ini merupakan hasil konversi dari dosis optimal 
kasein yoghurt susu kambing, yaitu 300 mg/kg BB, yang telah diteliti melalui 
serangkaian penelitian untuk mencegah berbagai penyakit degeneratif 
maupun keracunan polutan lingkungan (Padaga dkk., 2009). Hasil formulasi 
jelly dengan penambahan natrium benzoat dengan konsentrasi mengacu pada 
SNI 01-0222-1995 tentang Bahan Tambahan Makanan (Anonim, 1995), dapat 
memperpanjang umur simpan produk jelly hingga 6 bulan pada penyimpanan 
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suhu kamar, tanpa memberikan pengaruh secara organoleptik. Hasil riset dan 
orientasi pasar menunjukkan bahwa pilihan rasa jelly yang disukai konsumen 
adalah jeruk dan strawberry, sehingga sampai saat ini jelly diproduksi dengan 
pilihan rasa-rasa tersebut. 
Berdasarkan hasil uji analisis proksimat diketahui Yogokase jelly sarat 
dengan nilai gizi yang cukup tinggi. Hal ini disebabkan pada bahan utama 
susu kambing sudah mengandung total protein, kasein, lemak susu, mineral, 
dan vitamin A yang lebih tinggi dibandingkan susu sapi. Asam lemak pada 
susu kambing kaya dengan asam lemak volatil, antara lain kaproat, kaprilat, 
dan kaparat yang memberikan pengaruh juga pada pembentukan rasa dan 
aroma susu kambing yang spesifik. Lemak susu kambing mengandung asam 
lemak rantai pendek C6, C8, dan C10 yang disintesis pada kelenjar mamae 
(Martirosyan and Singh, 2015; Padaga dkk., 2009). Aroma susu kambing yang 
spesifik yang menyebabkan masyarakat masih belum banyak yang 
mengkonsumsi susu kambing. Dengan dibuat dalam bentuk jelly, sangat 
diharapkan masyarakat mulai banyak yang mengkonsumsi susu kambing, 
karena aroma susu kambing yang spesifik tersebut dapat diminimalisir dengan 
penambahan essens makanan. 
Pemasaran Produk 
Yogokase Jelly sebagai pilihan nutrasetika yang praktis dan rasa enak 
berhasil menjangkau segmen pasar menengah keatas dari usia anak-anak, 
remaja, dan dewasa dengan target pasar civitas akademika Universitas 
Brawijaya dan masyarakat umum. Promosi dan komunikasi dilakukan secara 
onlinemenggunakan media sosial instagram dengan ID 
@yogokase_kesmavetfkhub, whatsapp dengan nomor 081333050055, dan 
website dengan alamat yogokasefkhub.blogspot.com. Sampai saat ini 
Yogokase Jelly juga telah dipromosikan pada media massa online, antara lain 
Prasetya Online Universitas Brawijaya (https://prasetya.ub.ac.id/berita/Dosen-
UB-Buat-Jelly-Dari-Susu-Kambing-Ettawa-21783-id.html), Berita Jatim 
(http://m.beritajatim.com/pendidikan_kesehatan/337931/dosen_ub_produksi_j
elly_dari_susu_kambing_etawa.html), Suara Surabaya 
(http://kelanakota.suarasurabaya.net/news/2018/209068-Dosen-Universitas-
Brawijaya-Olah-Susu-Kambing-Etawa-Jadi-Jelly-Yokase), Koran Jakarta 
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(http://www.koran-jakarta.com/dosen-ub-ciptakan-suplemen-dari-susu-
kambing/), Surya Malang   
(https://www.google.com/amp/suryamalang.tribunnews.com/amp/2018/09/03/d
osen-universitas-brawijaya-malang-bikin-jelly-dari-susu-kambing),Ngopi 
Bareng (https://www.google.com/amp/s/m.kumparan.com/ngopibareng/dosen-
ub-ciptakan-jelly-dengan-zat-gizi-tinggi-1535945089436726923.amp), dan 
Cendana News (https://www.cendananews.com/2018/09/dosen-ub-olah-susu-
kambing-etawa-jadi-jelly-dan-effervescent.html). Promosi secara offline 
dilakukan menggunakan media promosi dan spesial harga promo. Media 
promosi yang digunakan adalah brosur yang disebar di kesempatan-
kesempatan insidentil serta banner yang dipasang di tempat-tempat strategis.  
 
Gambar 4. Yogokase Jelly di Cendana News 
Spesial harga promo diberikan untuk agen reseller sebesar 10% untuk 
≥ 50 kemasan. Untuk pembeli umum mendapatkan bonus secara langsung 1 
kemasan untuk pembelian 6 kemasan. Upaya untuk memperluas sasaran 
pasar Yogokase Jelly dengan memberika Yogokase secara gratis sebagai 
doorprize dalam acara-acara kampus. 
 
Gambar 5. Yogokase Jelly sebagai Doorprize Acara Dies Natalis ke-10 
Fakultas Kedokteran Hewan Universitas Brawijaya 
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Penjualan Yogokase jelly dilakukan secara rutin setiap hari pada 
tempat penjualan utama maupun titip jual/kerjasama pada beberapa tempat 
disekitar kampus. Selain penjualan rutin di setiap harinya, Yogokase jelly juga 
melakukan penjualan pada moment-moment insidentil, sebagai contoh 
membuka stand bazar pada acara Dies Natalis ke-10 Fakultas Kedokteran 
Hewan Universitas Brawijaya. 
 
Gambar 6.Yogokase Jelly Membuka StandBazar pada Acara Kampus 
 
Berkaitan dengan sertifikasi produk, sampai saat ini telah diajukan dan 
sedang dalam proses untuk mendapatkan hak paten sederhana dan hak cipta 
merk dagang melalui Hak Kekayaan Inteletual (HKI). 
 
KESIMPULAN 
a. Produk jelly ini merupakan produk intelektual kampus sebagai hasil 
dari penelitian, inovasi, dan kreatifitas dari Fakultas Kedokteran 
Hewan Universitas Brawijaya. 
b. Produk jelly ini sebagai alternatif pilihan nutrasetika alami bersumber 
bahan pangan asal hewan yang mempunyai nilai gizi tinggi dan 
manfaat untuk kesehatan tubuh. 
c. Produk jelly ini juga menjadi produk diversifikasi dari susu kambing, 
dengan cita rasa enak yang dapat diterima oleh konsumen, sehingga 
turut mendorong masyarakat untuk mengenal dan mengkonsumsi 
susu kambing yang diketahui memiliki manfaat yang baik untuk tubuh. 
d. Mendukung program pemerintah dalam upaya ketahanan pangan 
dengan mengutamakan pemanfaatan bahan baku dari peternak 
kambing perah lokal. 
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PPUPIK membutuhkan pendampingan dalam bantuan pengurusan 
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URGENSI LABELISASI HALAL PADA HASIL OLAHAN LAUT 
SEBAGAI DAYA TARIK WISATA HALAL MADURA 
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ABSTRAK 
Menurut beberapa pakar pariwisata, menjelaskan bahwa wisata halal merupakan 
suatu produk pelengkap dan tidak menghilangkan jenis pariwisata konvensional. Sebagai cara 
baru untuk mengembangkan pariwisata Indonesia yang menjunjung tinggi budaya dan nilai 
Islami tanpa menghilangkan keunikan dan orisinalitas daerah. Dengan wisata biasanya juga 
indentik dengan hasil olahan dengan ciri khas daerah. Pada umumnya wilayah Madura yang 
notabene sebagai pulau kecil dengan mayoritas hasil olahan laut. Diketahui bahwa hasil 
olahan laut merupakan usaha mikro perlu dibantu untuk tetap menyokong perekenomian 
daerah secara umum, dan keluarga secara khusus. Perumusan masalah yang ingin dikaji 
adalahbagaimana urgensi labelisasi halal pada hasil olahan laut sebagai daya tarik wisata 
halal Madura? Pendekatan yang digunakan adalah deskriptif kualitatif, sedangkan jenis 
penelitiannya adalah fenomenologi. Rancangan tujuan penelitian yaitu ingin memahami dan 
mengungkapkan fenomena dalam urgensi labelisasi halal pada hasil olahan laut sebagai daya 
tarik wisata halal Madurayang terjadi di lapangan secara alami, utuh, dan akurat. Hasil dan 
pembahasan menunjukkan bahwa urgensi labelisasi halal pada hasil olahan laut sebagai daya 
tarik wisata halal Madura sangat diperlukan untuk segera direalisasi. Untuk hasil olahan laut 
dengan kategori produk usaha mikro unggulan yang memiliki prospek lebih baik dan mampu 
menarik minat dalam wisata halal di Madura.  
 
Kata Kunci: Labelisasi Halal, Hasil Olahan Laut, Wisata Halal 
 
PENDAHULUAN 
Fenomena yang terjadi dalam masyarakat saat ini menjelaskan bahwa 
konsep syariah telah menjadi tren dalam ekonomi global, mulai dari produk 
makanan dan minuman, keuangan, hingga gaya hidup. Sebagai tren baru 
gaya hidup, maka banyak negara yang mulai memperkenalkan produk 
wisatanya dengan konsep halal dan Islami. Bahkan negara seperti Jepang, 
Australia, Thailand, Selandia Baru, dsb yang notabene bukan negara 
mayoritas berpenduduk Muslim turut menciptakan produk wisata halal. 
Terminologi wisata halal masih belum memiliki batasan yang jelas, terbukti 
masih menggunakan beberapa nama yang beragam, yaitu antara lain: Islamic 
Tourism, Halal FriendlyTourism Destination, Halal Travel, Muslim-Friendly 
Travel Destinations, halal lifestyle, dsb.  
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Bahkan di Negara Indonesia sendiri batasan konsep wisata halal juga 
belum memiliki terminologi yang jelas. Menurut beberapa pakar pariwisata, 
menjelaskan bahwa wisata halal merupakan suatu produk pelengkap dan 
tidak menghilangkan jenis pariwisata konvensional. Sebagai cara baru untuk 
mengembangkan pariwisata Indonesia yang menjunjung tinggi budaya dan 
nilai Islami tanpa menghilangkan keunikan dan orisinalitas daerah (Laporan 
Akhir Kemenpar, 2015). 
Namun, walaupun belum memiliki terminologi yang jelas tetapi 
menunjukkan bahwa dalam masyarakat adanya ketertarikan dan kesadaran 
terhadap produk barang maupun jasa yang memenuhi persyaratan halal 
sesuai dengan Syariah Islam. Tidak dapat dipungkiri dengan fenomena ini 
membuat semakin menjamur dan gencarnya diadakan sosialisasi halal dalam 
segala berbagai bidang. Misalnya dapat dilihat dengan adanya hotel syariah, 
jasa laundry syariah, pedagang makanan kaki lima juga melabeli jenis 
makanannya dengan label “halal”, rumah potong hewan dengan label “halal” 
juga turut menjamur. Fakta pendukung lain menunjukkan Indonesia memiliki 
potensi besar dalam pengembangan wisata halal mengingat sebagian besar 
penduduknya adalah Muslim dan adanya faktor pendukung seperti 
ketersediaan produk halal. Indonesia yang mayoritas penduduknya beragama 
Islam, secara alami budayanya telah menjalankan kehidupan bermasyarakat 
yang Islami, sehingga di sebagian besar wilayahnya yang merupakan 
destinasi wisata telah ramah terhadap Muslim Traveller. Terkait kebutuhan 
umat muslim dunia, dari 6,8 milyar lebih penduduk dunia, tercatat tidak < 1,57 
milyar (23%) adalah muslim. Bahkan di Negara Indonesia, pemeluk Agama 
Islam diperkirakan mencapai angka 203 juta jiwa (88,2%) dari jumlah 
penduduk. Hal ini merupakan potensi bagi pengembangan wisata halal, 
misalnya dengan menciptakan paket wisata halal. 
Dengan melihat kondisi wisata halal Indonesia yang semakin 
berkembang pada tahun 2017 saat ini, pemerintah dalam hal ini adalah 
Kementerian Pariwisata terus berupaya melakukan pembenahan dalam 
berbagai bidang. Salah satu upaya yang dilakukan pemerintah dalam 
mengembangkan wisata syariah (halal) adalah mempersiapkan 13 provinsi 
untuk menjadi destinasi wisata syariah, yaitu antara lain: Nusa Tenggara Barat 
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(NTB), Nangroe Aceh Darussalam, Sumatera Barat, Riau, Lampung, Banten, 
DKI Jakarta, Jawa Barat, Jawa Tengah, Yogyakarta, Jawa Timur, Sulawesi 
Selatan, dan Bali. Namun dari ke-13 provinsi tersebut yang dinyatakan siap, 
yaitu antara lain: Jakarta, Jawa Barat, NTB, Yogyakarta, dan Jawa Timur (di 
dalamnya adalah Madura). 
Sebagai cara baru untuk mengembangkan pariwisata Indonesia yang 
menjunjung tinggi budaya dan nilai Islami tanpa menghilangkan keunikan dan 
orisinalitas daerah. Dengan wisata biasanya juga indentik dengan hasil olahan 
dengan ciri khas daerah. Pada umumnya wilayah Madura yang notabene 
sebagai pulau kecil dengan mayoritas hasil olahan laut. Diketahui bahwa hasil 
olahan laut merupakan usaha mikro perlu dibantu untuk tetap menyokong 
perekenomian daerah secara umum, dan keluarga secara khusus. 
Dengan wisata biasanya juga indentik dengan hasil olahan dengan ciri 
khas daerah. Pada umumnya wilayah Madura yang notabene sebagai pulau 
kecil dengan mayoritas hasil olahan laut. Diketahui bahwa hasil olahan laut 
merupakan usaha mikro perlu dibantu untuk tetap menyokong perekenomian 
daerah secara umum, dan keluarga secara khusus. Oleh karena itu, dalam 
penelitian ini ingin melihat bagaimana urgensi labelisasi halal pada hasil 
olahan laut sebagai daya tarik wisata halal Madura. 
 
METODE PENELITIAN 
Dalam penelitian ini pendekatan yang digunakan adalah deskriptif 
kualitatif, salah satu jenis dalam penelitian kualitatif. Bogdan dan Taylor 
(dalam Sugiyono, 2012:4) mengemukakan bahwa metodologi kualitatif adalah 
suatu prosedur penelitian yang menghasilkan data deskriptif berupa kata-kata 
tertulis atau lisan dari orang-orang dan perilaku yang dapat diamati. Maka 
dapat disimpulkan bahwa penelitian kualitatif adalah prosedur penelitian yang 
menghasilkan data deskriptif berupa kata tertulis atau lisan yang 
pelaksanaannya terjadi secara alamiah atau natural. Sebagaimana tujuan dari 
jenis penelitian ini yaitu mengungkap fakta, keadaan, serta fenomena yang 
terjadi, maka penelitian inipun bertujuan untuk mengetahui bagaimana urgensi 
labelisasi halal pada hasil olahan laut sebagai daya tarik wisata halal Madura? 
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Sedangkan jenis penelitian yang digunakan dalam penelitian ini adalah 
jenis penelitian fenomenologi. Penelitian dengan pendekatan fenomenologi 
merupakan strategi penelitian dimana di dalamnya peneliti mengidentifikasi 
hakikat pengalaman manusia tentang suatu fenomena tertentu. Peneliti 
memilih jenis penelitian fenomenologi karena peneliti ingin memahami dan 
mengungkapkan fenomena dalam urgensi labelisasi halal pada hasil olahan 
laut sebagai daya tarik wisata halal Madura yang terjadi di lapangan secara 
alami, utuh, dan akurat, sehingga penelitian ini hanya bisa dilakukan dengan 
menggunakan penelitian kualitatif melalui pendekatan fenomenologi. 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Dalam melengkapi data penelitian ini, maka dilakukan pengumpulan data 
melalui observasi, wawancara, serta dokumentasi. Berdasarkan pengumpulan 
data penelitian, dapat diambil lima produk usaha mikro unggulan Kabupaten 
Pamekasan Madura, yaitu antara lain: 
Tabel 1: Produk Unggulan Kabupaten Pamekasan Madura 
No. 
Nama 
Produk 
Nama Pelaku Usaha Mikro 
1 
Teri Krispi 
(Teri Nasi) 
H. Rahman “Puspa Marna” dan H. Ibnu “Adi Putra” 
2 Petis PT. H.M.S Pamekasan dan PT. HSH Pamekasan 
3 Lorjuk Ibu Sian Camilan Madura “Nyaman” 
Sumber: Data Diolah oleh Peneliti dari Observasi dan Dinas Perdagangan, 2018 
Berikut ini merupakan hasil penelitian yang telah terdokumentasi, yaitu 
antara lain: 
a. Teri Krispi (Teri Nasi) (Dried Anchovy Fish) 
Produk ini merupakan produk unggulan dari Kabupaten Pamekasan (Dinas 
Perdagangan, 2018). Produk yang berbahan utama teri nasi (jenis teri 
dengan ukuran kecil, diketahui bahwa jenis teri ini memiliki protein yang 
cukup tinggi. Selain itu, jenis teri ini banyak ditemukan di sekitar perairan 
Kabupaten Pamekasan (Desa Padelegan, Kecamatan Pademawu), 
Kabupaten Sampang dan Kabupaten Sumenep (hanya sebagian perairan). 
Dengan jumlah bahan baku yang melimpah di sekitar perairan Desa 
Padelegan, Kabupaten Pademawu memotivasi para nelayan dan keluarga 
untuk mengembangkan varian produk teri nasi (tidak hanya dijual dalam 
bentuk teri nasi mentah), namun diinovasikan menjadi olahan teri krispi. 
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Berdasarkan hasil observasi, wawancara, dan dokumentasi yang dilakukan 
selama penelitian menunjukkan bahwa produk tersebut belum dilengkapi 
dengan label halal. Namun, hanya terlihat nama produk, nama pelaku 
usaha, komposisi bahan, masa konsumsi, serta kode produksi (P-IRT). 
Namun terdapat pelaku usaha mikro teri nasi yang juga menampilkan label 
halal, tetapi tidak secara resmi. 
b. Petis 
Produk ini merupakan produk olahan sari ikan, hampir di seluruh Indonesia 
sudah mengenal petis. Lebih khususnya petis diproduksi oleh masyarakat 
pesisir, hal ini karena bahan utama petis adalah berasal dari ikan (hasil 
laut). Pada umumnya petis merupakan bahan tambahan dalam makanan 
yang merupakan ciri khas Indonesia, secara khusus di Madura. Kita 
mengenal petis biasanya digunakan dalam bahan utama rujak yang 
merupakan ciri khas Madura. Berdasarkan hasil observasi, wawancara, dan 
dokumentasi yang dilakukan selama penelitian menunjukkan bahwa produk 
tersebut belum dilengkapi dengan label halal. Produk petis yang telah 
berkembang secara luas yang dilengkapi dengan label produksi yaitu 
produk petis dari PT. H.M.S Pamekasan dan PT. HSH Pamekasan. 
Walaupun sudah dilengkapi dengan label produksi, yang terlihat nama 
produk, nama pelaku usaha, komposisi bahan, masa konsumsi, keterangan 
Dep. Kes. RI, serta kode produksi (P-IRT). Sedangkan, masih banyak 
produk petis yang belum dilengkapi dengan label produksi. Diketahui 
bahwa produk petis yang tidak dilengkapi dengan label produksi yang justru 
banyak beredar di kalangan masyarakat. Serta dijual bebas di seluruh 
pasar tradisional.  
c. Lorjuk (Kerang Bambu) (Razor Clam) 
Produk ini merupakan hasil laut yang memiliki nilai jual yang cukup tinggi, 
dan memiliki kandungan gizi yang baik. Bentuk lorjuk yang cukup kecil dan 
tingkat kesulitan dalam pengolahannya yang cukup rumit ditambah dengan 
ketersediaan lorjuk yang terbatas, membuat harga jual relatif mahal. 
Sehingga untuk menyiasati harga, biasanya pengrajin mengolah lorjuk 
menjadi bahan campuran produk rengginang, otok, kacang, jagung, 
masakan campur (kuliner khas Kabupaten Pamekasan), serta petis. Pada 
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umumnya lorjuk tersedia di toko oleh-oleh camilan. maupun supermarket. 
Observasi diambil di salah satu toko oleh-oleh di Kabupaten Pamekasan 
yaitu Camilan Madura “Nyaman” produksi Ibu Sian yang beralamatkan di 
Jalan Niaga No. 9 Pamekasan. Berdasarkan hasil observasi, wawancara, 
dan dokumentasi yang dilakukan selama penelitian menunjukkan bahwa 
produk tersebut belum dilengkapi dengan label halal. merupakan produk 
lorjuk yang telah berkembang secara luas yang dilengkapi dengan label 
produksi yaitu produk lorjuk dari Toko Camilan Madura “Nyaman” produksi 
Ibu Sian. Walaupun sudah dilengkapi dengan label produksi, yang terlihat 
nama produk, nama pelaku usaha, komposisi bahan, masa konsumsi, 
keterangan Dep. Kes. RI, serta kode produksi (P-IRT). 
Berdasarkan serangkaian kegiatan wawancara, observasi, dan 
dokumentasi yang dilakukan untuk mengumpulkan data penelitian, maka 
dapat disimpulkan bahwa urgensi labelisasi halal pada hasil olahan laut 
sebagai daya tarik wisata halal Madura sangat diperlukan untuk segera 
direalisasi. Untuk hasil olahan laut dengan kategori produk usaha mikro 
unggulan yang memiliki prospek lebih baik dan mampu menarik minat dalam 
wisata halal di Madura. Jika dirunut berdasarkan pada dari produk usaha 
mikro unggulan sampai produk yang sifatnya tradisional. Untuk jenis produk 
usaha mikro unggulan lebih mudah diinovasi dan dikembangkan. Berbeda 
jauh dengan produk tradisional, kecenderungan yang timbul adalah proses 
produksi masih mempertahankan cara-cara yang sederhana. Hal ini berbeda 
dengan produk usaha mikro unggulan yang memiliki prospek lebih baik dan 
mampu menarik minat dalam wisata halal secara khusus di Kabupaten 
Pamekasan dan Madura secara umum. Diketahui bahwa Madura cukup 
tersohor dengan suguhan objek-objek wisata religi, yang secara mendasar 
berkaitan erat dengan wisata halal. Misalnya produk teri krispi, petis, dan 
lorjuk (mayoritas bahan baku berasal dari hasil olahan laut). 
Selain itu, aspek kehalalan yang dimaksud dalam cakupan hasil olahan 
laut dengan kategori produk unggulan Kabupaten Pamekasan Madura tidak 
hanya berpatokan pada bahan baku yang dipakai (sudah sesuai dengan 
kehalalan dalam anjuran Islam). Tetapi, lebih mendalam lagi makna halal yang 
dimaksud dapat meliputi indikator-indikator, yaitu antara lain: peralatan dan 
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penyimpanan, proses produksi, pendistribusian dan penyajian, serta 
pengawasan (MUI, 2015). Jika indikator tersebut mampu dipenuhi, akan 
menambah kepercayaan dan keyakinan konsumen yang berkunjung ke Pulau 
Madura secara umum dan sekedar singgah di Kabupaten Pamekasan untuk 
tertarik dan membeli produk usaha mikro yang telah dilabelisasi halal. Pada 
akhirnya mampu meningkatkan omzet penjualan produsen dan perekonomian 
keluarga. Capaian berikutnya juga mampu memenuhi ajaran Islam yang 
menuntut umatnya untuk lebih intens dengan segala sesuatu yang berkaitan 
dengan kehalalan. Diketahui bahwa hasil olahan laut merupakan bahan baku 
utama yang diperoleh dari hasil tangkapan laut. Madura sangat tersohor 
dengan berbagai hasil olahan laut (Misalnya produk teri krispi, petis, dan 
lorjuk). Sehingga labelisasi halal untuk produk unggulan ini harus segera 
terealisasi untuk menambah nilai kepercayaapn dalam membeli produk 
tersebut. 
 
KESIMPULAN 
Urgensi labelisasi halal pada hasil olahan laut sebagai daya tarik wisata 
halal Madura sangat diperlukan untuk segera direalisasi. Untuk hasil olahan 
laut dengan kategori produk usaha mikro unggulan (misalnya produk teri 
krispi, petis, dan lorjuk mayoritas bahan baku berasal dari hasil olahan laut) 
yang memiliki prospek lebih baik dan mampu menarik minat dalam wisata 
halal di Madura.  
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ABSTRAK 
 
Pada era globalisasi saat ini, banyak sekali dampak positif bagi perkembangan 
industri pangan di Indonesia seperti yaitu adanya peningkatan persyaratan mutu agar 
berkualitas dan aman untuk konsumen. Dalam penjaminan mutu produk yang dihasilkan, 
suatu perusahaan sudah seharusnya menerapkan Cara Memproduksi Makanan yang Baik 
(CPMB) atau Good Manufacturing Practice (GMP). GMP sendiri merupakan persyaratan 
minimum untuk pengolahan dan sanitasi yang harus diterapkan di semua industri terutama 
industri pengolahan pangan guna menghasilkan produk yang memiliki 2 mutu baik dan aman 
secara konsisten. Oleh karena itu, dasar dan prinsip dari GMP perlu dimengerti dengan baik 
dan diterapkan secara konsisten pada praktek perusahaan sehari-hari khususnya di industri 
teri nasi. Tujuan dari penelitian ini adalah mengetahui tingkat penerapan GMP  pengolahan 
ikan teri nasi di UD. Dharma Laut. Untuk hasil penelitian penerapan GMP yang dilakukan 
pada UD. Dharma Laut didapatkan bahwa : UD. tersebut awalnya termasuk kedalam IRTP 
level 4 setelah melakukan perbaikan maka UD. Dharma Laut masuk kedalam IRTP level I 
yakni harus melakukan audit internal (proses memeriksa atau meninjau dengan standart yang 
ada) / pengawasan dengan frekuensi minimal 1 (satu) kali dalam 2 (dua) bulan. Serta untuk 
dokumen manual GMP terdiri atas 14 aspek GMP dan program GMP yang dilakukan untuk 
perusahaan. 
 
Kata Kunci : GMP, Teri Nasi, Penerapan 
 
 
PENDAHULUAN 
 Good  Manufacturing  Practice  (GMP)  adalah  salah satu  penerapan  
aktivitas  pengendalian  mutu  yang  dapat menghasilkan  produk  yang  
berkualitas  dan mengurangi  resiko  food  safety  problems  dengan 
melakukan  kegiatan-kegiatan  pengendalian  yang  baik, seperti  
memperhatikan  hygiene  karyawan,  training, cleaning, dan sanitasi yang 
efektif. Prinsip dasar dari GMP adalah bahwa  mutu dibangun di dalam 
produk, dan tidak hanya diuji pada produk akhir saja.  Itu  artinya,  penjaminan  
mutu  terhadap  produk  tidak semata-mata  untuk  mendapatkan  spesifikasi  
akhir  yang diinginkan,  tapi  penjaminan  mutu  dilakukan  dengan  cara 
membuat produk dengan prosedur tertentu dalam masing-masing  kondisi  
yang  sama,  kapanpun  produk  dibuat. Banyak  hal  yang  dikendalikan  
dalam  GMP,  meliputi:  pengendalian  mutu  dari  fasilitas  dan  sistemnya,  
bahan baku,  keseluruhan  tahap  produksi,  pengujian  produk, pelabelan,  
pemisahan,  penyimpanan,  dan  lain-lain. Good  Manufacturing  Practices 
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(GMP) lebih  berperan  dalam proses  produksi  karena  elemen-elemen  
dalam  GMP merupakan  elemen-elemen  sistem  produksi. 
Good  Manufacturing  Practices atau  Cara  Produksi  Makanan  yang 
Baik (CPMB) merupakan suatu pedoman cara memproduksi makanan dengan 
tujuan agar  produsen  memenuhi  persyaratan-persyaratan  yang  telah  
ditentukan  untuk menghasilkan produk makanan bermutu sesuai dengan 
tuntutan konsumen (Thaheer, 2005).    
Hal ini menurut pendapat Direktorat Jenderal Perikanan (1999) tentang 
akibat tidak dipenuhinya syarat GMP dengan tidak diterapkannya teknik 
sanitasi dan teknik pengolahan kemungkinan terjadi kontaminasi yang 
disebabkan oleh air yang tercemar, wadah yang tidak bersih, pekerja yang 
kurang sehat, kecerobohan pekerja, kebersihan lingkungan kerja yang tidak 
diperhatikan, adanya binatang  pengerat, serangga yang masuk ke ruang 
pengolahan atau gudang, bahan pengepak yang kurang baik dan kurang 
bersih dan waktu pengolahan yang terlalu lama.  
Penerapan tata cara berproduksi yang baik merupakan kunci utama 
dalam mencapai target mutu produk teri nasi. Penerapan prosedur ini memiliki 
tujuan menjaga kualitas dan bebas dari kontaminan. 
Jenis kontaminasi antara lain: 
a. Kontaminasi fisik yang berupa rambut, benang, batu, kaca, plastik dan 
metal 
b. Kontaminasi kimia yang berupa uap, debu, gas dan bahan kimia 
c. Kontaminasi mikrobiologi berupa jamur, kapang dan mikroorganisme 
(Vinita 2003). 
Produk olahan perikanan di Indonesia banyak yang diolah oleh para 
pengolah tradisional melalui proses pengeringan dengan sinar matahari. 
Produk olahan ikan teri nasi (Stolephorus spp) yang merupakan hasil dari 
proses pengeringan dapat juga ditemukan di pasar dalam bentuk setengah 
kering. Produk ikan teri nasi setengah kering ini juga telah distandarisasi oleh 
Badan Standar Nasional Indonesia dengan SNI 01-3461-1994 yang kemudian 
direvisi menjadi SNI 3461.3:2013. Kelebihan dari produk dalam bentuk 
setengah kering ini adalah teksturnya lebih lunak dibandingkan dengan ikan 
teri nasi kering karena kadar airnya berdasarkan SNI berada pada kisaran 
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30% - 60%, sehingga relatif lebih disukai konsumen dan bisa diolah lebih 
lanjut menjadi produk akhir yang lebih bervariasi. 
UD. Dharma Laut merupakan unit usaha perseorangan yang bergerak 
di bidang pengolahan hasil laut yaitu ikan teri, berdiri pada tahun 1996 
dibawah kepemilikan H. Fathorrahman. Industri ini tidak hanya menjual produk 
teri nasi ini di regional saja bahkan sudah sering mengekspor ke Jepang. 
Akan tetapi UD. Dharma Laut tidak mengekspor hasil olahannya sendiri 
melainkan melakukan kerja sama dengan Kelola Mina Laut Gresik. Ikan teri 
yang diekspor keluar negeri merupakan jenis ikan teri nasi putih. Sedangkan 
pada saat tidak musim ikan teri nasi biasanya UD ini menjual ikan teri nasi 
hitam yang biasanya ukurannya lebih besar namun hanya untuk pengiriman 
tingkat nasional saja, biasanya ke Jakarta dan sekitarnya. 
UD dharma laut juga berkewajiban melakukan GMP agar produknya 
dapat memenuhi persyaratan keamanan pangan. Oleh karena itu dilakukan 
perlu dilakukan penelitian untuk mengetahui tingkat penerapan GMP  
pengolahan ikan teri nasi di UD. Dharma Laut.  
 
METODE  
Tempat dan Waktu  
 Penelitian dilakukan di UD. Dharma Laut Cabang Padelegan 
Kecamatan Pademawu, Kabupaten Pamekasan. Penelitian ini dilakukan pada 
bulan Oktober sampai dengan bulan November 2017. UD Dharma Laut ini 
memproduksi teri nasi siap saji yang telah dipasarkan ke berbagai tempat baik 
di daerah regional (sekitar daerah UD) serta diekspor ke luar negeri 
(Singapura, Malaysia hingga Jepang) hingga kemudian menjadi makanan 
olahan seperti teri nasi krispi. 
Pengumpulan Data 
Pada pengumpulan data yang dilakukan yaitu menggunakan metode 
wawancara serta observasi pada 14 aspek GMP yaitu mencakup : 1. Lokasi 
dan Lingkungan Produksi; 2. Bangunan dan Fasilitas; 3. Peralatan Produksi; 
4. Suplai Air atau Sarana Penyediaan Air; 5. Fasilitas dan Kegiatan Higiene 
Karyawan; 6. Kesehatan dan Higiene Karyawan; 7. Pemeliharaan dan 
Program Higiene Sanitasi; 8. Penyimpanan; 9. Pengendalian Proses; 10. 
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Pelabelan Pangan; 11. Pengawasan oleh Penanggungjawab; 12. Penarikan 
Produk; 13. Pencatatan dan Dokumentasi serta 14. Pelatihan Karyawan .  
Pengolahan Data 
Pada penelitian ini, dilkaukan pengolahan data yaitu : 1. Penyusunan 
dokumen GMP Manual; 2. Menilai Ketidaksesuaian Penerapan GMP/CCPOB 
dengan mengikuti penilaian pada referensi Peraturan Kepala Badan 
Pengawas Obat dan Makanan Republik Indonesia Nomor HK. 
03.1.23.04.12.2206 Tahun 2012 Tentang Cara Produksi Pangan Yang Baik 
Untuk Industri Rumah Tangga; 3. Melakukan perbaikan untuk mengurangi 
adanya ketidaksesuaian penerapan GMP sebelumnya, sehingga dapat 
meningkatkan level dari P-IRT tersebut. 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Analisis Penerapan GMP (Good Manufacturing Practices)  
Dari beberapa aspek GMP tersebut UD. Dharma Laut sudah cukup 
menjaga sistem GMP yaitu : 1) Peralatan produksi seperti lantai, dinding dan 
langit-langit terawat. 2) Suplai air atau sarana penyediaan air seperti air bersih 
tersedia dalam jumlah yang cukup. 3) Fasilitas dan kegiatan higiene dan 
sanitasi seperti sarana pembersihan / pencucian bahan pangan, peralatan, 
perlengkapan dan bangunan lengkap serta terawat dengan baik. 4) Kesehatan 
dan higiene karyawan seperti karyawan bagian produksi pangan merawat 
kebersihan badannya serta sehat. 5) Pemeliharaan dan program higiene dan 
sanitasi seperti bahan kimia pencuci ditangani dan digunakan sesuai 
prosedur. 6) Pengendalian proses  seperti IRTP (Industri Rumah Tangga 
Pangan) memiliki catatan, menggunakan bahan baku yang segar serta layak 
konsumsi. Terakhir, 7) Penarikan produk seperti pemiliki IRTP langsung 
melakukan penarikan produk pangan yang tidak aman. Sedangkan untuk 
aspek lainnya masih butuh di tindaklanjuti karena tidak sesuai dengan aturan 
yang ada, sehingga butuh penerapan aspek GMP di UD. Dharma Laut. 
Dari hasil pengumpulan serta pengolahan data, maka dapat diketahui 
bahwa di UD. Dharma Laut terdapat beberapa aspek yang tidaksesuai dengan 
CCPOB / GMP sehingga perlu adanya tindakan koreksi yang dilakukan oleh 
pihak industri teri nasi tersebut. Hal ini dapat dilihat pada Tabel 1. 
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Tabel 1. Laporan Ketidaksesuaian Penerapan CCPOB / GMP (Sebelum 
Adanya Tindakan Koreksi). 
No. Ketidaksesuaian Penyebab Tindak Lanjut 
1 
Lokasi IRTP kurang bersih, 
berbau, agak kotor dan berdebu 
(SERIUS) 
Tidak ada petugas 
kebersihan yang 
rutin membersihkan 
Menyediakan petugas 
kebersihan tetap 
2 
Ventilasi, pintu, jendela dan 
selokan tidak terawat, kotor dan 
berdebu (SERIUS) 
Sampah yang 
menumpuk 
Melakukan pembersihan 
selokan 
3 
Tidak tersedia tempat 
pembuangan sampah tertutup 
(KRITIS) 
Tempat sampah 
yang digunakan 
masih manual 
Memperbaharui tempat sampah 
4 
Karyawan bekerja dengan 
perilaku yang tidak baik (seperti 
makan dan minum serta 
mengobrol) yang dapat 
mengakibatkan pencemaran 
produk pangan (MAYOR) 
Karyawan kurang 
disiplin dalam 
bekerja serta 
kurangnya 
pemahaman tentang 
kesehatan dan 
higiene karyawan 
Melakukan sosialisasi / 
penyuluhan mengenai 
kesehatan dan higiene 
karyawan, membuat peraturan 
serta sanksi bagi karyawan 
yang melanggar  
5 
Sampah di lingkungan dan di 
ruang produksi tidak segera 
dibuang (SERIUS) 
Kurangnya jumlah 
tempat sampah 
Menambah jumlah tempat 
sampah 
6 
Label pangan tidak 
mencantumkan nama produk, 
daftar bahan yang digunakan, 
berat bersih / isi bersih, nama 
alamat IRTP, masa kedaluwarsa, 
kode produksi dan nomor P-IRT 
(KRITIS) 
UD. Dharma Laut 
belum memiliki 
nomor P-IRT 
Membuat permintaan 
permohonan mendapatkan 
nomor P-IRT 
7 
IRTP tidak mempunyai 
penanggung jawab yang memiliki 
Sertifikat Penyuluhan Keamanan 
Pangan (PKP) (KRITIS) 
Tidak adanya 
penanggung jawab 
yang mengetahui 
mengenai sosialisasi 
Keamanan Pangan 
(PKP) 
Mencari informasi mengenai 
Pelatihan Penyuluhan 
Keamanan Pangan (PKP) 
8 
IRTP tidak memiliki program 
pelatihan keamanan pangan 
untuk karyawan (KRITIS) 
Tidak adanya dana 
untuk melakukan 
program pelatihan 
kemanan pangan 
untuk karyawan 
Membuat pendanaan khusus 
untuk melakukan program 
pelatihan keamanan pangan 
untuk karyawan 
  Jumlah Ketidaksesuaian KRITIS 
 
    4 
  Jumlah Ketidaksesuaian SERIUS 
 
  3   
  Jumlah Ketidaksesuaian MAYOR 
 
1     
  Jumlah Ketidaksesuaian MINOR -       
  Level IRTP : *Level IV 
*Keterangan : IRTP (Industri Rumah Tangga Pangan) level I yakni harus melakukan audit internal / 
pengawasan dengan frekuensi minimal 1 (satu) kali dalam 2 (dua) bulan 
Aspek yang belum terpenuhi yakni : 
1. Kesehatan dan Higiene Karyawan 
Kemungkinan lain masuknya atau beradanya bahan-bahan berbahaya 
seperti bahan kimia, residu pestisida serta bahan lainnya antara lain debu, 
tanah, rambut manusia dapat berpengaruh buruk terhadap kesehatan 
manusia (Depkes RI 2010). 
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Faktor kurangnya pengetahuan karyawan pengolah pangan mengenai 
pentingnya praktik higiene dan sanitasi turut mempengaruhi keberhasilan 
praktik higiene. Oleh karena itu karyawan yang mengelola pangan harus 
memiliki pengetahuan yang cukup mengenai sifat pangan yang ditangani, 
terlebih jika bahan pangan yang ditangani termasuk bahan pangan 
dengan kategori risiko yang tinggi, seperti daging, susu, ikan, dsb. 
Rendahnya pengetahuan pengolah pangan akan sangat berdampak 
terhadap produk yang dihasilkan. Oleh karena itu perlu diberikan 
penyuluhan atau pelatihan- pelatihan kepada para pengolah pangan IPSS 
baik itu skala kecil, sedang ataupun skala besar (Badan POM 2006). 
 
KESIMPULAN 
Penelitian penerapan GMP yang dilakukan pada UD. Dharma Laut dapat 
disimpulkan bahwa : 
1. UD. Dharma Laut awalnya termasuk kedalam IRTP level 4 setelah 
melakukan perbaikan maka UD. Dharma Laut masuk kedalam IRTP level I 
yakni harus melakukan audit internal (proses memeriksa atau meninjau 
dengan standart yang ada) / pengawasan dengan frekuensi minimal 1 
(satu) kali dalam 2 (dua) bulan. 
2. Dokumen manual GMP  terdiri atas 14 aspek GMP dan program GMP 
yang dilakukan untuk perusahaan. 
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